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1. SBortoort. 

BefanntUcf) ift ein großer Seit unferer jungen 9ftäbcf|en nicht in 
ber Sage, oor ber Verheiratung fachgemäße unb grünbliche Renntniffe 
für ben neuen SebenSabfcßnitt ju gewinnen. 

©inline ßaben teiber, tro^bem jie ©etegenljeit hi er S u h a & en ' 
feinen Stieb 511t* Betätigung im §au§hatte. 

gum größeren Seite aber roerben unfere Räbchen ^eute burch 
AuSbitbung in irgenb einem ©eroerbe ihrem eigentlichen Berufe gunädjft 
entgegen. Sen ©ttern ift e§ nicßt gu netbenfen, roenn fie bie erroadpenen 
fJJMbrfjen gum Sernen in bie 2Bett fdjiden, benn manche grau fyat burcß 
ba§ ©eternte in 9totgeiten fcfjon bie gange Familie erhalten; auch fpart 
ber SJtann fpater Diel, roenn bie grau nicht einfeitig ift. 

Sie grau jebocß, roetdje ben «gauöhatt nicht nerfteht roirb ftet§ 
guuiet oerbraudjeu, fie mag im übrigen noch fo gefchicft fein. 

©eit einigen galjren roerben bie Stäbchen in ber BolfSfchute 
tjauSroirtfchaftlid) unterridjtet. ©ie fchreiben bie Rocfjoorfchriften. auf. 
9hm ift fd)on non mieten bie grage an mich ergangen, ob ich ihnen 
wohl für bie 9Jhitter ober bie ©djroefter auffd)reibeu rooEe, roo man 
ba§ Rod)bucf) taufen fönne, nach welchen id) bie Anroeifungen fchreiben 
taffe, roeit bie ^iernac^ gubereiteten ©peifen gut, roohtfchmecfenb unb 
nicht ju teuer feien. 

Siefe Vorfdjriften entftanben aber allmählich burcß Umarbeiten 
auberer. 

©ingetne fiitb fc^on feit galjren auch in anberen §au3hflttungS* 
fdjuten g. B. in Raffet benutzt roorben. Sort rourbe auch ber erfte 
hau§roirt[chaftticf)e ©chutunterrid)t in Seutfdjtanb erteitt. 

Sa ich nun niemals fo, roie ich gern gerootlt ^ätte, ber SJlutter 
ober jungnerheirateten ©d^roefter Bjelfen fonnte, fam mir ber ©ebanfe, 
eine ©ammtung erprobter, einfacher Rodpotf griffen, ähnlich benen ber 
^auShnltungSf^ute, herauSjugebeu. 

Sa§ Buch fott befonberS Anfängerinnen in ber ebten Rocf)= 
fünft geroibmet fein, unb au§ btefem ©runbe fmb niete Borfdjriften 
recht ausführlich befptochen roorben. gn biefem gaEe ift baS SBenige, 
aber ©rünbtiche, rooht am $lahe. 

SeSroegeu unoergagt, frifdh an8 SEBerf! 

SKÖge ba§ fletne Buch nieten eine ©tü^e unb baburcf) lieb unb 
wert roerben. 

Sie Berfafferin. 


2. AHgentemeS. 

Sa§ Wochen ift fdjon in fleinen Anfängen eine Runft, roenn bie 
$au3frau ihr befteS Rönnen barauf rerroenbet. 



®cute tft e§ audj tuet notmenbiger als früher, baß forgfältiq 
gefodjt wirb. Nor Bai) reit hatte faft jebe Familie einen ©arten ober 
etwas Sanb unb irgenb ein ©tücf Niel). Nerbarb beim ßocßen etwas, 
fo würbe e§ immer noch als Niehfutter »erbraust. • ©ie Gtortenfrfidjte 
mürben fetbft gezogen unb fofteten im NerhältniS wenig. £eute muß 
faft jebe £auSfrau bie notroenbigften Nahrungsmittel taufen, ©ie muß 
beSwegen fparfam einfaufen fönnen unb baS ©efauftc möglidjfi auSnu^en. 

©Q 5 u gehört nicht nur, baß fie 5 . 93. 00 m ©emüfe alles, wa§ 
eben 511 gebrauchen ift, oerwenbet, fonbern fte muß eS auch fo subereiten, 
baß bie 93eftanbteile ber Nahrungsmittel beut $?Ötpet witflid) nuken. 

. Jfußerbem muß bie #auSfrau eS oerfteheu, mit wenig Mitteln 
eine Slbwecfffeluug ju ftfjaffen, beim ber Benfch liebt Slnrequng unb 
2lbwed)felung aud) in ber Nahrung. 

, r t ?( xt r e f roa 50 fahren haben berühmte «ßrofefforen unS baf)in 
belehrt, baß ber menfdjlidje Körper gewiffermaßen einer Bafdiine gleicht, 
bte burd) ihre 2 lrbeit§leiftung b. i. Bewegung, Sltmung ufw. abgenutzt 


^bgenuhte muß in ihm immer wieber erfe^t werben. ©iefeS 
gefdjieht burd) eine richtig gufammengefehte Nahrung. 

. ® ie Nahrung wirb im Körper oerbaut, b. h- aufqelöft unb in 
baS 93lut überführt. ©aS Unbrauchbare fdjeibet ber Körper au§. ©a§ 
43lut burdjfließt ben Körper mib bringt bie neuen Stoffe für bie ab= 
genügten bis m bie äußerften Seile beSfelben. ©0 bleibt ber törper 
gefunb unb fraftig, oorauSgefeht, baß wir ftetS für frifdje, reine fiuft 
unb ©auberfett um un§ her ©orge tragen. 

r ?^° e * nc ? ßefunben Körper haben wollen, muffen wir 

? wt ? ^ W en * behalten wir nur bann, wenn wir ae= 

junbheUSmaßtg leben unb eine oollftänbige Nahrung $u unS nehmen. 
Um biefe aber herfteüen au fönnen, muffen wir unS flar machen, was 
baju gehört. ' 

•tcf ® ßr J^ en ^ <ju§ Stoffen sufammengefeht, bie erfe^t werben 
müffen. Bit erfe^en biefe Stoffe burd) £ett, ©tweiß, Baffer, 
©tarfemehl/ 3uder unb ©alge. ©iefe, bie Nährftoffe genannt, 
finben wir m unfern NahrungS, ober SebenSmitteln, auS benen wir 
wieber bie Nahrung pfanimenftetlen. 

@3 gibt eine Neihe hauSwirtfchaftlidjer 93üd)er, bie imS ausführlich 
barüber belehren, ^d) mödjte hier nur einiges Notwenbiqe für bie 
Hausfrau erwähnen, bie nicht bie Beit finben füllte, fidj in folche Wdjer 

3) ie nach folgen ben ^odjoorfchriften finb fo qefjatten, 
baß fte eine auSreicheube Nahrung bieten, ober eS ift barauf 
hmgewiefen, wie fie auSreidjenb ju geftalten fmb. 

*a rt rf?j e obe " e ^ähnt gebrauten wir gett, ©iweiß. 

Baffer, ©tarfemehl, Bilder, © n Ige. 

m,S e ** ®ren wir bem Körper burd) $ett in jeber $orm, 
$“£?& ^ in ^fett (Saig), .®^S?nefett (Sdjmalj), ®ammelfett, ©änfefett, 
ßofosbutter, 5 . 93. $almm, Bargatine unb &le 

* ^ « er ? r - ( ! 11 ? bc L ein - 8cInen @orten ric ^ tet f ld J nad > tom ©efchmade, 

ber 93efchaffenheit beS ©endjteS unb nicht juleht nadj bem ©elbbeutel. 

r> 


gür Krönte nimmt man gern 93utter, ba btefe reicht uerbaut roirb. 
ferner erhallen mir gett burd) fettes gleifch unb fette gifdje 
(gering), 2fttlch, Käfe unb in geringen 9ftengen burrf) ©ier. 

$a§ notroenbige ©iroeig erhält ber Körper burd) greift, gifdje, 
SJUId), Gier, £>ulfenfr«d)te, Käfe unb in geringer Sflenge burd) bie ©r * 
gebniffe beS ©etreibeS: ©riegmehl, Ntehl, ©rü^e, ©raupen ufro. 

SS)en für ben Körper fo notroenbigen Surfer taufen mir im eigent« 
ticken Surfer, im $onig unb ©irup. unb finben iljn auef) im Obfte 
(©etee, 9Ku§), in ber Niild) (Niilchsurfec) unb in einigen ©emiifen. 

2Bir fönnen jebodj nid)t fontel Surfer §u un£ nehmen, roie mir 
nötig ba6en, unb ba ift eS eine roeife ©inridjtung beS ©djöpferi, bafj 
mir ftatt beffen ©tärfemehl effen fönnen. 2)iefe3 oerroanbelt fidj nämlici) 
m unferem Körper in Surfet/ ber aud) in ba§ 93lut übergeht. ®a§ 
©tärtemeh l finben mir in ben .jpülfenfrüdjten, im ©etreibe unb 
feinen ©rträgen: NeiS, Niehl, ©ago, ©rieß, ©raupen, ©ru|e unb in 
^ er Surfet unb ©tärfemehl haben ben gemeinfamen tarnen 

Kohlehpbrate. 3)ie für unS fo luidjtigen, anregenben Näf)rfal 3 e liefern 
utt§ befonberS ©etnüfe, Db|t unb ©alate; jeboefj auch in ben übrigen 
Nahrungsmitteln, 3 . 93. im gletfcf) unb in ber OTch fmb ©alge enU 
palten. ®a§ Obft ift auch roegen feiner erfrifchenben ©äuren ein not* 
roenbigeS unb beliebtes ©enugmiitel. Sugleidf roirb eS als NahrunaS* 
mittel feljr gefelgt. 

. 5tnbere ©enufjmittel fmb befonberS bie ©eroürje, roeldje bie Nahrung 
leid)ter uerbaulid) madjen, 3 . 93. ©enf, Pfeffer, ©als, ©ffig. ®ie)e 
barf man _ jebocf) nidjt in 3 U großer Nienge anroenben, ba fie bann 
icpäblid) roirfeit. ©ffig foll niemals als burftlöfchenbeS ©etränt genoffen, 
fmibern ftets burd) Sittoneufaft erfe^t roerben, benn ber ©ffig macht 
fd)led)te§ 93lut. 

9}tit einiger Übung roirb bie Hausfrau lernen, bie NahrungS* 
mittel fo jufanimengiiftetlen, ba§ alle fünf NahrungSftoffe in ber Nahrung 
enthalten fmb. SDaS SBaffer mufj naef) 93ebarf gugefilgt roerben, 
einige Nahrungsmittel enthalten oiel, anbere roenig SBaffer. 

.. ® enn *üe ^jauSfrau bie ©eridjte nicht richtig jufammeiifteUt, ift 
bie ©efunbheit ber ganiilie ernftlid) gefährbet. ©in Mangel an gett 
ui ber Nahrung 3 . 99. roiirbe, ba baS gett ben Körper erroämit, bei 
oen meiften Nteiifcheu ein Kältegefühl oerurfachen, roelcheS oon innen 
fommt unb burd) roarme Kleibung nid)t 311 oertreiben ift. 

®er Niamt, roelcher mit 311 magerer Koft ernährt roirb, greift 
faft ftets 311 m 23ranntroein, um fid) §u erroärmen, befonberS bann, roenn 
er aufierbem noch einen unorbentlid)en, ungemütlichen fpauShalt oorfinbet. 
UBelche traurigen golgen ein häufiger 93 ranntroeingenuf 5 h a t ift ja 
Ietber nur 3 U oft $u beobachten. ®ie golgen fmb nicht nur äußerlich 
J, n oembetreffeuben Nienfchen roahrsunehmen, fonberu auch feine inneren 
^eue: Niaaen, Seber, Nieren, ©ehirn ufro. roerben tränt. £)a§ unnötige 
©elbauSgeben für biefen Kran!heit§erreger bringt bie gamilie immer 
mehr herunter. 2 )ie Kinber filib auch fehlest genährt, ffrofulös, 
blutarm; ein ©tüd ßauSrat nach bem anberen mu§ gu ©elb gemalt 
roerben, bamit bie ^auSfrau nur baS Nötigfte taufen fann. oielen 
gaUen hat fie eS fich, roie roir fe^en, felbft augufd>rei 6 en > roenn eS fo 



weit fommt. ©efunbe ßinber fallen angeßatten werben, tägtid) Mittags 
brot gu effett uub nicßt ftatt beffett mit Butterbroten ernährt werben. 
®amt ift e§, vorauSgefeßt, baß baS Sflittageffen fett genug gefodff ift, 
notwenbig, jebeS 3aßr Sebertran gu faufett, um teilen baS not* 
rocnbige Jett gugufüßren. ©iefer ift bann nur für foldje Äinber not* 
roenbig, bie burcß ftraitfßeit in her (Srnäßrung gurüdgeblieben fmb. 
&M“ß wie mit bem gette, oerßält eS ftcß aud) mit bem (giweiß. 
würbe ai)er 8 U weit führen, wollte icß barauf aucß nocß eingeßen. 


3. gfeucr. 

2 ßir alle ßabett gelernt, baß jebe§ Reiter am Iuftigften brennt, 
mm ißm ©auerftoff mit ber Stift gugefilßrt wirb, unb baß in einem 
fnfcf) gelüfteten Sftaume ba§ ^euer am letcßteften anbrennt. 

9Ba_§ man gelernt ßat, fall man and) groedmäßig aitwenben, unb 
bie Hausfrau foll alte 3ü8 e be§ 4>erbe§ ßübfd) reinßatten, wenn fte 
cm gutes geuer ßaben will, bamit bie Suft genügenb jutreten bann. 

Bon Seit gu 3ett muß fte aud) ba§ Stoßr auSfegen. SBäßrenb 
fte fegt, muß fte alte Öffnungen beS #erbe§ fließen. 

.. ® er ^ratofen wirb tägtid) oben abgefeßrt, unb mit bem ©toefr 
etfen faßrt man folattge unter ben ©eßlaefen burcß, bis bie Slfcße int 
2 ljcßeufaften liegt, ©amt legt man aud) bie (Steine in bie 5lfdje, wähienb 
bte <Sd)Cacfen nod) mit oerbrannt werben föntten. 

gerne Roßten müffen mit Söaffer angefeueßtet werben, fouft fallen 
ße burcß ben Stoft in bte 3Ifd)e. 3u riet SBaffer feßabet ber Neuerung. 
aBenn ber £erb gut gießt, fann man oorfießtig falte 3lfcße mit ben 
fetnen Roßten mifd)en unb nocßmalS verbrennen. SRur gum Baden, 
Braten unb glätten unterläßt man e§; wirb ba$ Reiter babei gu groß, 
fo fcßlteß.t man bie 3üge ober legt trodene Stfcße auf. " ü 

B3tU mau ba§ geuer einige ©tunben unbenußt anßalten, fo legt 
man Roßten auf, ftopft fte feft unb bedt gleicßmäßig trodene 5£fdic 
baruber, bis baS geuer gang bebedt ift. 

3 m allgemeinen feßüttet man morgens bie falte $lfcße auS. 

. Slnniacßen be§ geuerS legt man auf ben reinen Boft lofe 

tlemgertffeneS Regner, große ©päne ober ©troß. darüber legt man 
ferne ©patte, einige §anbootl, unb gwei bi§ brei ©tüdchen feines $oh, 
feuigefdjmttenen Sorf ober Äorffpäne. Obenauf legt man gletcß Roßten, 
möglidjft ©tüddjen, unb bedt ben £erb gu. 2Ran öffnet nun bie Ofentür 
unb entgünbet oon unten uorftd)tig ba§ Rapier; bann fann bie Suft 
gut gutrelen, uub man fpart Breitnftoff. 9Reue S?oßlett foll man niemals 
von oben auflegen; benn ber Baud) oerbirbt ben Slnftricß ber ftücße 
unb ift fdjäbticß für bie Suugen. ©ie $eigfraft ber Roßten wirb aud) 
beffer auSgemtßt, wenn bie glüßenben Roßten ßinter ben frifcß auf» 
gelegten liegen, ©er ßoßlenfaften foll beim ©ebraueße be§ fierbeg 
unter ber Ofentür fteßen, fonft unter bem |jerbe. 

enipffeßtt fuß, in jeher ßücße einen haften aufguffetten, in roeldiem 
moit alles aibfallpapter, Äörfe, §olgftücfcßen ufw. fammett. ©ute§ 
’papter foll immer glatt gum (ginwideln oerwaßrt werben. 

(Sine große ©rfparnis an Neuerung fann man burtß bie fogenannte 
£eu* ober Äocßftftc ergielen, bte gwar feßon längere 3eit befannt ift. 



jebod) nod) nidjt genfigenb gemürbigt wirb. Sgr f« ein befonberer 
Slbfcgnitt geroibmet. 

gm ©ommer empfte^Ct ftcg baS 5¥ocgen auf ©aS, befouberS neuer* 
bingS, ba man je§t ©aSgerbe mit $odjplatten tauft, auf beiten niedrere 
Äoc^töpfe mit einer ßodjflamme gugleid) ermärmt unb im ftocgen ge* 
galten racrben tonnen. bDaS ©aS muß in ber 2J?itte ber glamme ftetS 
mit tjeüblauem $?ern brennen. 

3tn bem größten IHinge biefer Äocger ftnb auf ber Unterfeite 
einige gopfen angebracht. £)iefe 9?inge bregt man um, wenn mau nur 
in einem Stopfe forfjen will, 3 . S. morgens beim $affeefocgen. S)a 
man bie glommen and) fteinfteflen tarnt, fpart man baburcg bebeutenb 
an geuerung. SBenn man jebod) nidjt genau aufpaßt unb nidjt recgt* 
jeitig abftellt, fo befonimt man eine große ©aSredjnung. 

S9eint 3Ibfte(Ien beS ©afe§ folt man 311 er ft ben |>auptgagn gubregen, 
bamit baS ©a§ nidjt im ©djlaucge bleibt. SDann barf man bas Su* 
bretjen ber ^ebengägne nicgt nergeffen. 

4. $a3 ^ttfnmfcgctt unb Aufräumen tu ber ftüdje. 

„gebeS 5)ing an feinen Ort, 
erfpart niet Seit, riet 3orn unb 2öort." 

£>iefe§ ©pridjwort ift im §auSgalte befonberS am Sßlalje, unb 
bureg Slufwafcgen gur reegten Seit tarnt an anberer ©teile Seit gefpart 
werben. 

3)tan foll foldje ©egenftänbe, bie nur mit ftarem SBaffer in Se* 
rügruitg fontmen, möglidjft fofort abtroefnen unb nrcgfetjen. 

grill)fiiicfSgefd)irr foll niemals erft mittags gefpiilt werben. (ES 
finbet fid) immer ein wenig Seit, biefeS fegnefl weggufpiilen. 2lm heften 
ift eine beftinimte SlrbeitSetnteilung, 3 . S. fpiilen, wägrenb tm ©cglaf* 
jinuner bie Setten ausliegen unb mittels offener Silren unb genfter 
Sugluft gemacht wirb, waS feljr notwenbig ift, um bie fcglecgte £ujt 
ju rertreiben. 

Seim Slufwafdjen [teilt man baS ©efdjirr fo gufammen, baß baS 
fettefte guletjt an bie ifieige tonunt. gn bie Hocgtöpfe gibt man gleicg 
naeß bem SÜnricgten 2 Baffer, bamit bie ©peiferefte fid) nidjt feftfetjen 
unb [teilt fte eiuftroeilen auf ben |>erb. ©tarfrieeßenbe ©aeßen, wie fie 
fid? 3 . S. naeß bem ©enuffe non gering norfinben, miiffen gule^t gefpölt 
werben. 

9ftan wäfd)t gunädjft ©läfer unb Dbertaffen oßne ©pültudj mit 
fauberen Rauben unb ber Staffeubürfte. S)anu folgen Seiler, überhaupt 
^orgellan, irbeneS ©efeßirr, ÖJteffer unb ©abein unb gulebt bie Süpfe. 
Sfteffer unb ©abein legt man nie in ßeißeS SBaffer, bie $efte löfeu 
ftd) babureß ab. ©djwarge £efte werben grau. 2 Ber feinen SETJeffec- 
fpüler ßat, ftellt bie klingen bis gumSIbfptilen in einen Sopf mit lauem 
SBaffer. Storni roifeßt man bie ganzen Sfteffer nur ab, oßne fie aueß 
beim UJacßfpülen in baS ßeiße Stoffer ju legen. 

Sßer ftlberne ©abein unb £öffel ßat, muß fie feßr geig fpiilen 
unb abtroefnen, möglidjft allein, unb fie, noeg geig, blaut reiben; bann 
brauegen fie niegt fo oft gepufjt gu werben. 



SDIan nimmt jum Slufwafdjen groei Skalen. $n ber crften ©djale 
fpült man fettige ©ad)en mit ©obawaffer oor unb in ber jroeiten ©djale 
oljne Sud) unb dürfte nad). Qum ©feuern ber Stopfe nimmt man 
ben ©djeuerbefen ober einen äßtfd). 3 um £o3fd)euern angefyängter ober 
gebrannter ©teilen empfiehlt ftd). auger $odjen mit ©obawaffer, baB 
©feuern mit einer ^ette ober bem Srafytbefeit. 

SaB neue 3lluminiumgefd)trr barf nicf)t mit ©oba gereinigt 
werben. 

9tad) bem streiten ©pulen tagt man ba§ @efd)irr abtaufen; man 
ftellt 5 . 03. bie Seiler fdjräg fyintereinanber. Staun trodnet man e£ 
fdjneU unb fetjt eB in bie oortjer auBgeputjte Slnritfjte §uriid. 

3 um Slbtrodnen be£ irbetten ©efdjirrB, ber SWeffer unb ©aBeln 
fott man ftetB billige ober alte Südjer neunten, fte leiben immer. Sie 
guten ©läfertüdjer banfen eB uttB butcg längere §altbarfeit, rcenn mir 
fte gut beganbeln. Sag man Stteffer nicgt mit ber ©djnittfeite burd) 
baB Srodentud) gie^t, brauche id) wogt nidjt §u ermähnen. 

©iferneSöpfe trodnet man nur innen auB; non äugen reibt man 
fte mit bem feftauBgerounbenen ©pültudje fauber ab unb lagt fte troden 
werben. 

9ladj bem Sluffpülen macgt man ein wenig ©eifenwaffer, inbem 
man einen ©glöffel «Seife mit V 2 1 Sßaffer red)t geig mit ber dürfte 
fdjlägt, biB eB fcgäumt. Sann giegt man baB ©piilwaffer auB, ogne 
ben angelegten ^ettranb in baB ©pültucg gu wifcgen, giegt gans wenig 
©eifenwaffer in bie ©traten unb fäubert fte. 

Sarauf feift man Sifcg, ßücgenfcgemel, ©pülftein, überhaupt afleB 
Ungeftridjene, wa§ morgens gebraust ift, rafcg ab, roäfcgt bann mit 
oiet flarem SBaffer nadj unb lägt eB trodfnen. 

Sen §erb lägt man ein wenig abfüglen. Sann wäfcgt man 
$lede unb $ett mit einem naffen ©cgeuertucgftürfdjen ober naffem 
$apier ab. 

2ftan fegt alles Staubige non äugen ab unb putjt Sftefftng ober 
Sftidet blanf. ©tagt wirb mit ©cgmirgel ober ©cgmirgelleinett täglicg 
abgerteben, bann macgt e§ faft teine Sftüge ign blanf §u galten. SaB 
^ßu^en non ©taglplatten, SJteffern unb ©abeln tagt ftcg fegr leicgt be* 
werfi'teÜigen, wenn man fte mit ©cgeuerfeife Dminol abreibt. Siefe 
Seife, genau nacg Söorfcgcift angeroanbt, ift eine gute |)ilfe für bie 
^auBfrau. Sie innere Dfenplatte macgt man am beften ftetB mit einem 
bünnen 33rei non ©tobeline (Ofenfcgwärje) glättsenb, roägrenb ntan ben 
IRanb blanf fdjmirgelt. Sitte <£jerbe pflegt man über bie ganje glatte 
ju fcgroärsen. 

Ser Sratofen mug immer fauber auBgerieben werben, unb non 
3eit ju 3^it feift man ben gtogen SBafferfeffel (Sßafferfdjiff) au§. SaB 
Sßaffer, roelcgeB in biefem fteffel ergibt wirb, pflegt _ man ntcgt junt 
$ocgen su nerweitben. SaB SBafferfdiiff mug ftetB biB oben bin mit 
S&affer gefüllt fein. 

Sann roifcgt man bie ®ücge nag auf. 3unäcgft foll fte gefegt 
werben, in ber föürije ift ba§ faft immer notroenbig. $n ©tube unb 
Kammer foll e§ moglidjft nermieben werben, ba ber aufwirbelnbe ©taub 
ber ßunge ft^aben fann. 

12 



Sfiach bem ffegen roifcht ntan zunächft mit bem fefiauSgerorungeiien 
Sdjenertuche bie Seien orbentlicf) au§, bann reibt man mit gtemüd) 
naffem £ud)e ber Sange ber SDiele nad) ein Stücf ^ufjboben nor uub 
fofort mit feftauSgerorungenem Sappen naef)^ 

Unter ben Schränfen lä§t ftd) am beften aufroifchen, roenn man 
ben Scheuerlappen um ben Sefeitftiel höngt. Schrubber, Spültüdjer 
unb dürften muffen gut auSgefpült unb bie Spültücher oorher gefeift 
roerben. S)ann iroefnet man alles möglidjfi an ber Suft. Söenn naffe 
Sappen auf ber Srbe liegen, bitbet ftd) Schimmel, fdjlecfjte Suft unb 
Ungeziefer. 

Sd)lie§lich gehört aud) baS 2ftefferpuben junt orbentlichen 2luf* 
roafdjen. 2ftan reibt auf bem mit Seber befpannten Frettchen mit $i(fe 
dou roentg ^uhftein unb Schmirgel alle Manien £eile beS troefenen 
2ftefferS gehörig ab. 2/tit §ilfe eines Dorfes fann man bie Selen 
nachreiben, eS gibt aber roentger ©lang. Schmirgetleinen ift zum 21b* 
reiben nicht zu empfehlen, bie 2/t eff er werben z u fchnell abgenutjt uub 
bünn. 33tan put$t bie STteffer fauber ab; roer fte haben fann, benu^t 
jroei Sucher, hoch genügt auch baS Slbreiben mit Rapier unb gehöriges 
Dladjreiben mit bem SHeffertuche. Sen be§ SudjeS jieht man 

jroifdjen jeher ©abel burd), ober man reinigt mit einem Streiften 
Seber ober einer roeidjeu dürfte groifetjen ben Sitifeit. Siehe oorige 
Seite „Dminol". 

5. ®inige£ über Skrtoenbung beS ÄotfjgefdjtrrS, Sßufjcn 
intb Sdjcuern bcSfelbeit. 

ÜDtan gebraust gurgeit fehr utel emailliertes ®efd)irt, ba bie 
Spetfen fdjneü barin fochen. SDiefeS reinigt man am beften täglich, 
iubem man eS mit einem feudjten geugftücfchen unb zerriebenem 53im§* 
ftein ($üd)enputf) oon etwaigem braunen 2lnfat} befreit. SaS häufige 
Äochen in Sobamaffer mad)t bie Söpfe blinb unb unanfehnlicf). 

Sbenfo reinigt man innen bie emaillierten Sifentöpfe, biefe 
gebraucht man gern zum S?od]en con Suppen unb ©emüfe, ba fte bei 
fleinem $euer bie .gi^e halten unb baS ©erirf)t nicht fo leid)t bariit 
anbrennt. 

Siferne Söpfe ohne Smatlfe fodjt man guerft mit ^artoffelfdjalen 
aus unb fcheuert bann mit Soba unb Sanb. 9Jian roieberholt biefes 
Scheuern non 3eit z u 3 ß it. ©inen fotchen Stopf foll man znm SluS* 
taffen non $ett unb jum SluSbarfen haben, ba bie Smaille hierbei 
leicht abfpringt. 

3« braunen irbenen Stopfen focht man mit Vorliebe Sftilch, £>bft, 
Sauerfraut, überhaupt etroaS, baS ooiftdjtig unb langfam gefocht roerben 
mufj, jebod) niemals auf offenem geiier. SiefeS foll man jur Schonung 
feiner £od)töpfe aus Sparfamfeit überhaupt nermeiben, ebenfo wie baS 
£ief [teilen ber Stopfe unmittelbar auf bie glühenben Sohlen. 3™ lebten 
Salle geht baS $euer leicht au§, unb bie Spetfen fdjn.ecfeii fdjled)t; eS 
focht and) nid)t frf)netler. Sind) trbene £öpfe fdjeuert man am beften 
mit Soba uub Sanb ober f)olza[d)e. 

3« auSgefprungenem Sniaillegefchirr fochen empftnblidje Speifcn, 
i* 93. grofje Söhnen, ©raupen, Stufen, bunfelgrau. 
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2£er auf grofje £>altbarfeit fieht unb ©elb (jat, nimmt gern Stopfe* 
tcpfc itnb Pfannen; btefe muffen jebocf) gut oergiunt fein. üflan barf 
fie nid)t mit ©anb fd)euetn, bann geht bie Sßerginnung ab; man mu§ 

iie l)ei| auSroajdjcn. . r . . r J m „ . 

Äupfcr* unb SHeffmgfeffel ohne 3wn f^en teidjt ©rünipan an 
unb muffen, wenn fie aud) blaut gepult bie ßüd)e gieren, oor bem ©e« 
brauche* g. 33. gum ©inmachen, fiet§ mit ©fftg unb ©anb ober fliidjen* 
pu£ gefdjeuert unb gut nadjgefpütt werben. 

Slluminiumgefqirr reinigt man mit befouberS bagu befttmmten 
dürften ober $u|fad)en ohne ©oba. .... 

§o!ggefd)irr wirb am beften nad) jebem ©ebraudje mit wffm 
©eijenroaffer, bem man gumeilen etwas 2Bafd)putoer gufelgt, fräftig 
mittels einer dürfte abgefdieuert. 93efonber§ ^artnarfige gettflecCe baran 
reibt man eine 3eitlang oor bem Stbfeifen mit einem SSrei non £on ober 
93olu§ unb SBaffer ein. Sinte entfernt man burdj SReibeu mit feuchtem ©alg. 

3in!raannen fdjeuert man mit Ominot. 

2lüe§ ©efdjeuerte fpült man tüdjtig mit Harem, tjeifjem SBaffer nad). 

©eftricfjene ©egenftänbe reinigt man mit Harem Sffiäffer unb 
©atmiafgeift (1 ©fclöffel ©atmiafgeift auf 1 Keinen ©imer SBaffer) 
ober mit Sßaffer unb SHeie ober mit ©eifeurinbe (Quillaja). 33lan 
•; audjt einen SBotUappen in baS SBaffer unb reibt fräftig bamit oor, 
mafd)t itjn auch öfter au§ unb reibt mit Harem SBaffer nad). ©ute 
öadjen müffen abgetrocfnet werben. 

Rotierte ©ad)en reibt man lofe mit gang weitem Seinenlappen 
ober genfierleber blanf. 3 ume ’* en nimmt man aud) ein feuchtes Seber 
«um ^ßorreiben. 

§iet möchte id) noch auf bie ©ampftöpfe fjinroeifen. £)iefe gibt 
c$ in nerfcfyiebenen formen unb ©röffen. ©ie befielen au§ bicfem 
üifen unb finb innen emailliert. ®er Werfet läfft fid) (uftbidjt fchliefcen, 
fo baf? bie ^i^e, ber $)ampf unb gute ©toffe, welche mit btefem ent- 
wcidjen fönnten, im Stopfe feftge^alten werben, gleifdjfpeifen unb puppen 
werben woljlf^medenber bann, al§ in gewöhnlichen ^oc^töpfen; Änochen 
werben beffer auSgenuht, unb man fann mit fel)t Keinem §euer fodjen. 
Staunt ber Stopf nicht fpringen fann, wa§ bei eingefchloffenem Kampfe 
ber mare, befinbet ftd) eine felbfttätige klappe am Werfel, eine 
Öffnung, bie mit einem ©ifenftödeijen oerftfjl offen ift. Se^tereS wirb 
burd) ben übetflüffigen Stampf gehoben unb berfelbe entweicht. SJtan 
mujj aufachten, bafj baS ©ifenftücfchen nicht feftroftet. 


6. 2>te Sßäf^c. 

$)ie Söäfdje ift ein foftbareS ©ut im ßauStjalte unb mufj eine 
gute 93ei)anblung erfahren, wenn fie lange Vorhalten foll. 

Sftan fudjt am £age oor bem 2Büfd)tage bie feine ÜBäfd^c, Seib* 
wäfche, 93ettroafd)e, Äüchenwäfche unb $anbtüd)er für ftd) au£. Sta§ 
bunte 3eug legt man, in tytt* unb bunfeibunte§ gefonbert, gang gurüd. 

SJtan mad)t ein lauwarmes ©eifenwaffer oon einem guten i£Bafd>= 
puloer, wobei man nicht fparen foll, ba baS Söafcfjen bann leichter oon* 
ftßtten geht, gu etwa 6—8 ©imet Sßaffer ein $afet puloer oon l /a 9ßfb. 
3n bieS SBaffer fteeft man, ba§ ©chnu^igfte nach unten ^ bie gange 



roeifjß Sßäfdje ein. Xafcfjcntücfjcr mufj man manchmal allein oorroaft^en, 
ebenfo ftedt man ®ranfenroä)'cf)e allein ein. ®ie SBäfdje reinigt ftch nod) 
leichter, roenit man fie juerft in foltern SOS aff er einige Stunben einroeicht 
fie auSIaufeit läjzt unb lagenroeife lofe mit ber fodjenb Reißen 2Bafcf) 5 
puloerlöfung begießt unb einftampft. ®ann nimmt man jeboch nur 
3 Sinter SBaffer ju l / 2 $ßfb. 2öafd)puluer. 

93lutflede roerben in lauroarmem SBaffer eingeroeidjt unb gleich 
mit Seijenroaffer auSgeroafdjen; man ^üte fid), fte trocfeit mit Seife 
einjureiben. 

9lm 3Bafcf)tage forge man rechtzeitig für tyifoZ 2Baffer. 2J?an 
focht ein ®erid)t, ba§ roentg Arbeit erforbert unb bocl) rooljif^mecfeub 
ift. <£)a§ Slufraumen ber SBofpiung mirb zunächft fauber beforgt, jebod) 
uereinfacfyt. Sine gefdjidte grau mirb biefe§ batb herau§finben. Sie 
mäfd)t nur fotange, bi§ ba§ SJiittageffen fertig gemacht roerben mufj. 
Stenn bebecft fie ba§ geuer ber Sßafdjfüdje mit &fd)e, fäubert ihren 
$(njug ein roettig unb beginnt erft nach bem Slufroafchen roieber mit bent 
'iöafdjeit. SRaitn unb ßinber roerben ber Butter nach Äräften burch 
fleine ^jaubteid)ungen bie SJtühe be§ 3Bafd)tage§ erleichtern. 

_3um SBafdjen nimmt man junächft nicht ju heiB^ Sßaffer, reibt 
bie gleden in ber au§ bem ©inftecfroaffer gerounbenen feinen Säfdje 
mit Seife ein unb reibt bann ba§ ganze 2Bdfcf)eftücf forafältig burch- 
SJtan läfjt zroifchen ben Rauben etroa 15 cm beü Uöäfc^eftücfcö fielen, 
bamit bie ginger nicht entzwei gerieben roerben Solange ba§ SBaffer 
noch fauber ift, fonn man £eibroäfd)e nad)roafcf)eii, bann reibt man 
einige bunte S33äfct)cftücfe burch un ^ fdjüttet ba3 SBaffer roeg. 

Stirn roäfd)t mau nochmals in h^Bern Seifeuroaffer unb legt jebeB 
fertige Stüd lofe in ben Reffet zunt Jochen, bis biefer gut h°ib not! 
ift. 3um 3luffocf)en nimmt man am beften roeige Sdjmierfßife. SDiefe 
ift auri) zum 2Bafd)en norzuziehen, ba bie braune Seife fd)led)ter riecht 
unb bie garben ber bunten Soweit mehr angreift. 9te§ läftige Sd)tteiben 
ber harten Seife fällt fo ganz ^eg. Sinige nehmen aud) zum Sluffochen 
noch 1—2 Sglöffet Seifenpulner unb V 2 ©Büffel 93oraj zu ßilfe. 
Sährenb bie SBäfdje focht 10-15 SJtin., roäfd)t man in bem jroeiten 
Sßaffer einen roeiteren Sah 2Bäfd)e au§ bem Siuftedroaffer. Stach bem 
Wochen ber erften Sßäfdje reibt matt hinter biefer, roeldje nochmal, im 
großen nachgetüafdjen roirb, ben zroeiten Sah SBäfdje au3, bann Sdpnutjigei 
nad) unb fo fort, ©elbe 2Bäfd)e bleidjt man nad) bem Stadjroafdjen, 
inbem man fie auf ben Stafen legt unb fie mit Harem SBaffer begie§t, 
bamit fie nid)t troden roirb. SBer feinen Stafen h«t fonn mit &hfor 
bleichen, bod) muf$ biefe§ fel)r oorfidpig gemad)t roerben. gebeS ©blor* 
ftücfchen gibt ein ßocf). Sftan giefjt in ben Sd)eiiereimer auf ba§ 

(Zu einer Keinen 2Mfrf)e genügt für 5 $fg.) etroa§ Söaffer, rührt e§ 
auSeinanbet unb füllt ben Simet ooü Sßaffer, inbem man noch tüchtig 
umrührt. Stenn läßt man bie glüfftgfeit flehen unb fliegt fie nach 
einigen Stunben burcf) ein roeiBeS Sud) non bem Sähe ab. Sie mnfj 
ganz Hat fein, bann fd)abet fie ber Söäfrije nid)t. 9iun füllt man einen 
großen ßübel h a ^ D0Ü SBöff®*/ gibt ba§ (Sgtorroaffer hj uein un ^ 
gut um. Über Stacht lagt man bie roei|e SBäfche bartn fteta. 2)ie 
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auf «Hafen gebleichte ©äfdje fegt man nadjt* in ffateS ©affer, manche 
Tratten barauf, unb lägt fte barin auSaieljen. 

5Xnt anberen «borgen fpült man bie ©äfdje in Harem ©affer 
bretntal auS, tnbem man jebeS ©tücf ©äfdje einigemaf im ©affer f)tn 
unb fjer unb auf unb ab bewegt. ©enn mau in baS britte ©affer 
©afdjMau gibt, barf mau ba§ Sföaffer nur hellblau machen, fonft be* 
fommt bie ©äfdje allmählich eine graue ^arbe. 

i 8 unte ©äfdje wirb roeber in ©eifenroaffer eingerceicht nodj qefodjt, 
nod) mit ©htor ober fonft wie bie weige beganbelt. 

^[ebe§ ©äfdjeftücf ntug fräftig auSgefdjlagen werben, ehe man e§ 
glatt über bie Seine hängt. $m freien madjt man bie SOBäfdje mit 
Älammern feft unb fcijlägt fietS ben Saum über bie Seine. 

©er eine ©afdjmafchine hat, gebraucht 511 m erften ©afcfjen eine 
grone ©enge ©affer unb Seife unb frfjaufelt 20 ©in., bann faun bie 
meifte ©äidje, nadjbem man fte eben nachgefehen hat, gleich aefocht 
m erb eit. 9iadj bent Jtodjen mirb fte nochmals burdj bie ©affine ge* 
wafdjen. (ESiempfiehlt ftd) au§ ©efunbheitSrücf fugten unb aus Spar-- 
fantfett, bte ©äfdje nidjt ju fdjmuBia p madjen. (Es ift fehr §u oer* 
urteilen, wenn eine ganje gamilte beifpielsweife nur etn «öanbtudj tn 
ber ©od)e beitu^t. ' 

©oflene Strümpfe Taufen nicht ein, wenn man fte in falten ©affer 
euiroeirf)t, bann breimal mit lauwarmem Salm taf ran ff er (1 hinter ©affer 
1 Gßlöffel Satniiafgeift) roäfcht unb gut ausfpiitt. 

Mt ©afchfübel müffen forgfältig gereinigt, ßoljfübel im .Mer 
uerroahrt werben, ©emt fte tro&bem im Sommer $u trocfen werben, 
fuüt man pe einen Sag bis obenhin mit ©affer. 

Sine fehr groge (Erleichterung beim ©afcfjen erlieft man burcfj 
bas neue ©afdjpüber „BerfiK 


7. $te ^odjfrfte. 

fcie.Äodjj. ober £eufifte ift fdjon mehrere 3afjre in einzelnen 
«amtlten in ©ebraudj. ©egen ber grogen Borteile, bie fte ber ,öau§ 5 
frau bietet, ftnb bte §au§haltungSfcf)ulen bemüht, fie überaü eituufüfjren. 
SeSreegen taffe td) bie Beitreibung einer folgen Äijte unb bie Beljanb* 
lung ber Speifen, roetdje barin gefodjt werben, folgen. 3ebe Hausfrau 
wirb bann felbft tu furjer Seit ihre Stifte erproben fönnen. 

f ,, , ber beruht auf ber Sehre oon ben 

jdjtedjten ©armelettern. 

. , ,.f an "»!"“* i} a gerftetlung bet ftifte am beften eine Etäftiqe 
Rotstifte, mSatidiji ogne SRiJen. ®§ lägt fug auef) ein ffiotb »etroenben 

betreib™““ l ’ n mUe ' 1 nii ‘ einem bicfeit 3:utf)e ot,et eine,n SBadjSiucfie 

91un fteOt man ben STopf in bie fiifte. Ser Serfet be§ STopfeS 
mug gut fdjltegen. 2fm beften nimmt man bie neuen Stocfjüftentöpfe 
bte tn ^auShattungSgefchäften erhältlich ftnb. ' 

Unter bem Stopfe mug eine 8-10 cm biete Sage £eu, ©oljmotte, 
©trog Späne ober bergt, feftgebrüctt inerben. Ser Sopf mirb mitten 
baraufgefteUt unb rtugbum mit .£>ct S rooae feftqeftopft. Ser eS auroenben 
tann, iegt einen SoUftoff über bie ganje gtädje ber Sifte unb fdjneibet 
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ben ©toff über bem £opfe fteruartig ein. ®ann wirb ber £opf heraus» 
genommen, bie Studjläppdjen in bie Öffnung gefd)oben unb ber 2Öoll» 
ftoff ringS am Äiftcnranbe unter einem ©aube ober einer Seifte beteiligt 
3)ec Kiftenbecfel mirb auch 8 cm bicf gefüllt unb mit SEBoÜftoff bezogen. 
SBenn ber $>ecfel flad) aufliegt, muß baS Riffen in ber Stifte noch ^(atj 
haben. ®ie gauptfadje ift, baß bie gi^e jufammengeljalten roirb. Man 
fdjließt bie Kifte moglidjft mit einem ©djloffe; beim fobalb fie ge» 
öffnet roirb, fodjt eS im $opfe nid)t mehr roeiter, unb ber 
fefte ©erfdjluß ift bie ^auptfarfjc. 

Man fodjt nun baS, roaS in ber Kifte gar roerben joll, auf ©aS», 
Petroleum» ober ©piritusfodjer ober auf bem gerbe x / 4 — V 2 ©tb. unb 
feljt eS in bie Kifte. S^ad) einiaeti ©tuuben ift alles gar. 10 Min. 
oor bem ©infetjen in bie Kifte barf ber SDerfel ntrfjt mehr 
gehoben roerben; beim ber $ampf trägt roefentlidj $um ©elingeu 
biefer Kodjart bei. 


Qm allgemeinen richtet fidj berjenige, welrfjer bie Kifte benutjt, 
nad) ben gewohnten Kocfjuorfdjriften. Sillen, was fdjroer roeich roirb, 
j. 93. gülfenfrüd)te, ©auerfraut, ©tecfrüben, fann fdjon am Slbenb an* 
gefodjt unb über 9tadjt in bie Äifte aefteflt roerben (ober mau muß e§ 
74 <Stb. beS Morgens oorfodjen). Sun Morgen fodjt man bann noch' 
mal§ mit Qleifdj unb Kartoffeln 20 Min. unb ftellt eS roieber in bie 
Äifte tjinein. Qu Kohlrabi, ©lumenfofjl unb bergt fodjt man ben 
©eiguß, legt baS gepulte ©eniiife roh hinein, fodjt io Min. unb fteüt 
e§ ein. SBer mittags Qeit hat, fann Kartoffeln, ©ratrourft u. bergt 
in ber lebten halben ©tunbe nodj auf ©nS ober gerb fertigftelten. 
51m roichtigfteu ift bie Kifte für bie Qrau, roeldje nur morgens einige 
©tunken Qeit für ihre gäuSlidjfeit fiuDet unb nicht pünftlidj mittags 
8 u gaufe ift. ®a finbet ber Mann baS Mittagbrot in ber Kifte unb 
braucht nicht ju warten. 


$Ber nebenbei Sanbarbeit hat unb ängftlidj fein mufj, baß ba» 
Mittagbrot oerbrennen fann, ftellt e§ auch in bie Kodjfifte. Qn biefen 
fallen fodjt mau Qleifdj unb ©ernfife 20—30 Min., legt bie Kartoffeln 
bann barauf unb fodjt, ohne ben $ecfel ju heben, noch V 4 ©tb. 
Stonit feit man ben £opf bi§ gnr ©ffenSjeit in bie Kifte. Sei ©nppeu 
oerfährt man ebenfo. Sonntag! brät man ben ©raten roie gewöhnlich 
im 2opfe an, gießt baS Söaffet hinju, focht feft jugebedt nodj 10 Min., 
ehe man ben Stopf in bie Kifte fe&f, unb roeim bie gauSfrau aus ber 
Kirdje fonunt, ift ber ©raten fdjon faft roeidj. ©ie fann ihn bann, 
wenn fte raitl, noch V 2 ©tb. auf bem gerbe fcfjmoren. 3 u allen ©erirfjter 
gibt man etroaS weniger SBaffer, ba faft nichts einfodjt. gülfeiifrüdjte 
weicht man felbftoerftänblidj am Sage oorher ein. Man fe&t jebeS 
©eridjt fo früh wie eben möglidj in bie Kifte. SängereS Stehen fdjabet 
nidjt. ®er ©efchmacf ber Speifen bleibt oorjiiglidj, ba § ©. bie rooljl* 
viedjenbeit unb »fdjmecfeuben Stoffe be§ QleifcfjeS nidjt mit bem Kampfe 
entweichen. 

OieuerbingS fonimen Diele oerbefferte Kochfiften in ben ganbel. 
5lm aroecfmäßigfteu ift wohl ber „©laSbergfdje ©elbftfodjer", ba man 
in biefem audj bacfen fann. Sehr gut werben barin foldje Kudjen, bie 
mit ®r. OetferS ©acfpuloer bereitet roerben. 



(£I)e bie £augfrau fod)t, fott ge grf) bie £änbe mit Seife uiib 
dürfte fäubent; aucfj 99imgftein ift eine gute |jilfe in ber ftüdje. Qm 
Sinter giegt man gleid) liacf) bem Slbtrocfnen in bie nod) feudjten 
{jfinbe einige tropfen gutes ©Igjerin au§ ber Slpot^efe, reibt biefeg 
fväftiß in bie $aut unb ^at ftetS eine glatte «g>aut unb roeidje £änbe. 


8. Skrcdjmtug ber Stt^cujcttel 

Senn bie .fpaugfrau alg treue ©efyilgn beg Saitneg ba§ Sirtfdjaftg* 
gelb jroeefmägig oerroalten roitl, fo muß fie bie Sluggaben im ooraug 
berechnen. Slud) mug fte jebe Sluggabe auffdjretben, um fpäter nadtfegen 
ju fönnen, mag bejaht mürbe unb unnötige Sluggaben für bie golge 
ju oermeiben. 

Segr brauchbar für biefe ßmeefe ift bag „Sortuna^auSbudj", 
meldjeg augerbem oiel Siffen§merte§ über <$«.nug* unb Sftagrunggmittel 
unb gute Slnroeifungen für £>augbäcfereieu ufro. enthält, ©egen ©infenbung 
non 40 $jg. in Sarfen erhält jeber biefeg -Jjauggaltgburi) non S)r. 51. 
Detfer, Öielefelb. 

Sir nehmen an, ein gamilienuater oerbient in 14 Sagen 42 Ji. 
Senn nun bie $au8frau nach ber 33ererfjnung ber nadjftegenben 93or- 
fünften für 4 erroadgene $erfonen ober 2 ©noaegfene unb 4 ftinber 
ba§ Sittagefien gerfteüen raill, fo mug fie einen Seil beg ©elbeg täglicf) 
für bie fonftigen Sluggaben gurüdlegen. 

£?ebe $rau foll eg gd) §ur Sftegel machen, niegtg, befonberg aber 
feine Slagrunggmittel, auf S3org ju faitfen, benn: „SSorgen madjt Sorgen!" 

©§ foll and) niemanb mit Sdjulben heiraten, benn bann mug 
immer ein Seil beg oerbienten ©elbeg junädjft in bag Slbäaglungggefcgäft 
getragen roerben. Ser ogne Schulten anfängt unb ftetg rechnet, fanti 
aud) mit fleinerem 33erbienge augfommen. 3lei)men mir an, bie Familie 
mug mit 3 JC täglich gauggalten, fo rechnen mir ungefähr 1,30 JL für 
Reibung, $eigung, 2id)t, Steuern itfm. ab. ©g bleibt 1,70 JC. SBon 
btefen nehmen mir bie $51fte täglich für bag SDflittageffen =85 $fg., 
bag übrige ju ben anberen Sagljeiten. 

3>ebe fiaugfrau mug biefeg nad) igrer Seife einridjten. Sandje 
l)at aud) nod) einen {(einen Siebenoerbienft, mit meinem ge nod) einzelne 
Sluggaben begreifet. 

Senn bei grögerem 23erbienfte aud) oerfyäUnigmfigig meljr für bie 
Sia^rung auggegeben raerben fönnte, fo fommt bod) immer in betracht, 
bag meift aud) bie Sluggaben für Soljnung, Steuern, gefellfd)aftlid)e 
Sßerpflidjtungen, Reibung ufro. grögere roerben. 

9Die $au8ftau ridjtet gd) am beften nach bem fogenannten 93 or* 
anfdjlage, ben ge mit £ilfe beg gaugljerrn nad) ben perfönlicfjen 35er* 
b af tniffen leicht auffteUen fami. 91ad)ftef)enb gebe id) einen foldjen 
33oranfd)lag unb ueljme an, bag ^ranfenfaffem unb ftnoalibengelber 
fdjon oorabbejaglt mürben. 



(ginrtafjme 1500 Jl. 


675 Jl 


1. 45 o. §. für «Wahrung . . . ’ 

2. 15 „ * «elbuiifl..«TO " 

3. 18 „ „ ©oljnuug . • • ■ .. so 

4 6 „ „ öeuung unb Söeteudjtung.• • * • • ; * * ßn " 

5 4 _ Steuern, ©etftdjerung unb unoor^ergefebene ^uögaben . 60 „ 

6. 5 " „ oerfdjiebene 21u§gaben: $Ufe im ^auö^alte, ©e|d)enfe, 

7 6 'ncuänfrf ) affunß«t. 75 ' 

*■ 2 .y-" . 

loo d. $. 


93 etm »errechnen be§ für »efchaffung ber «Nahrungsmittel rer* 
füabaren (Selbes mug bie £an§frau im oorauS überlegen, rote weit fte 
roßcbenUirf) mit ihrem (Selbe fommt. »erbraust fte tn einer SBodje 
mehr, als angenommen rotirbe, fo mttg fte für bte fotgenbe SBodje 
billigere ©eridjte gnfantmenftellen. 93efonbereS ©ebarf o. bgl. gu fW 5 
tagen foll fte überfparen, bann braucht ba§ (Selb für 91r. 6 be§ ®oran= 
fcblaqeS nid)t angegriffen au roerben. 9Bie [ehr hei genauer SBeredjnuna 
gebart roerben fann, unb rote roertooll e§ ift, wenn bte gauSjrau aurt) 
feleinigfeiten beachtet, fällt unS bann befonbetS auf, roenn rote 2 -jog« 
Dergleichen, in herein erften roir nid)! gan^ genau anicbrteben unb 
berechneten unb int groeiteu bagegen über alle ©tu* unb 3luSgaben genau 

93uch führten. , . , , 

2 Iuch Äittber milffen beizeiten baran geroohnt roerben gu berechnen, 
bag fte, roenn jeben Sag 10 $fg. unnötig auSgegeben roerben, am ©nbe 
beS 3ahre§ 36,50 «A nerfd)roenbct haßen. Die SWuttcr mug ihnen 
behilflich fein, bamit fte überlegen, ob g. 93. gefdjenfteS gelb geipart 
roerben tonn, jeboef) ohne fte gurn ©eig gu erstehen. 3tn ©teile ber tn 
manchen Samilicn fe^r häufig getauften 3ucferplä£d)en ober fchoEoläbe 
follte auS ben ©parbofen guroeilen Dbft getauft roerben. %ux Jupe ©petjen 
erübrigt bie SJtutter manchmal einiges ©elb, bannt bte Vorliebe für 
©ügiafeiten burch eine nahrhafte £ofi befriebigt roirb. ^ebenfalls 
muffen Kinbet bei aüec ©patfamfeit fo ergogen roerben bag auch 
unnötige ©etbauSgaben nicht uerheimtidjen. Der ergiehtiaje ©tnjlufi 
ber fleißigen, frarfamen «Kutter roirb beffer als aller 3roang wirten, 
betreffs ber Äft^enjettcl lägt fid) frf»on mit roenig mehr ©elb eine heftete 
3ufammenftellung errieten. »ad) bem 93oranfd)tage hat bte ßauSfrau 
1,88 JL täglich für Nahrung gur Verfügung, für «Kittagbrot bentnad) 

in ber 9Bod)e 7X94 «ßfg. = 6,58 JL. 

Die nadjfolgetibeu Hüdjengettel follen ihr bte ^ufammenfteuung 
erteiltem, nur mug fte ftetS eine auSreidjenbe Nahrung gubereiten. 

ßücfoettgettel für bie 7 Sage ber Sffioche, mit bem ©onntage 
anfangenb, 7X65 = 4,55 JL unb mehr. 

1 . ©ebratene Seher unb roanner Äattoffelfalat ..1,09 M 

2. Sauerfraut unb ©djroemSHöndjen (fiCemfleifdj).®''7 » 

3 . SBurftbrei unb ^eMartoficln mit (Schwarte .„ 

4. gtiercnfuppe.: l : • v* •.n'ß^ “ 

5. ^ertbo^neu, faurer Setguü, Kartoffeln, 2 geringe.. o,öd n 

6. ötufenfuppe ohne ftleifd). JJ'Jr " 

7. ßeringSfartoffeln.. .. t . . . , _■ 

4.o3 J 


r 
















II. 


J. fHinbfleifcfjfuppe mit OTciS. 

2. ^riict)c SBofpun, ©nl^ermge .... 

3. Kartorfelpfauntudicn, 93icfbecreit . . 

4. SBirfing unb yiinbfleifrf). 

6. SfiJurftbrei, ißcdfaitoffeln mit ©djmarte 

6. ©eifje SBoijueii mit faurcm ©eiguft . 

7. SNiereufitppe. 


in 

1. Slinbfleifrfjfitppe mit ©raupen . . . 

2. 9ici£brei tinb 9Irme Witter .... 

3. ©rüue 93ol)nen mit Sttettrourft . . . 

4. Üi'ei&e SJotpten mit faurem Setgufi . 

5. ©tcrtvübeit mit Kloudien. 

6. Sd)cllfifd) mit ©enfbeiguf?. 

7. ©rbfenfuppe ofjue %leifd). 


IV. 

1. fKinb§braten unb Kartoffeln. 

2. Kartoffelpfauufudjen unb SSirfbccreu . . . 

3. ©rofie ÜBofpicn unb ©peef. 

4. ^rüd)e ^ßclllartoffeln, SSeignjj unb gering 

5. Spinat unb Kartoffeln, 8 ©ier. 

6 ©efd)uittener Söeifjfoljl, 3 /< SDIettimivft 
7. £>ülfeufrüd)tc. 


V. 

L Kalbfleifdjfritaffee. 

2 . ©treifvuben unb ©peef.. 

3. ©emüfefuppe.. 

4. ©raupen »mb Pflaumen. 

V, ^3fb. Sülettiuurft . 

5. SJiefjtpfanntudjen. 

©alat. 

6. Söctfje Dlüben, öammelfleifd) ... 

7. ©rüue ftifebe öoijnen. 

ö ©aljljeringe.• 


VI. 

1. Dätfctiljerj ober ©djroetnefdpparj . . . 

2. ßinfen, faurer SBeigufj, Kartoffeln . . 

3. Kohlrabi mit Seigu!. 

Kartoffeln mit '-öratrourft.... 

4. Kartoffelfatat unb 4 SBiictinge . . . 

6. (Sinlauffitppe mit Kartoffeln .... 

4 ffijürftdjen. 

6. Brauner Kot)l, Bratfartoffeln .... 

7. ÖUnbfleifdjfuppe mit Sieiä ... 


0,97 JC 


. 0,70 

ff 

. 0,75 

ff 

. 1,20 

ff 

. 0,15 

ff 

. 0,60 

ff 

. 0,80 

ff 

5,47 

V* 

. 0,97 

.JC 

. 1,12 

ff 

. 1,50 

ff 

. 0,«0 

ff 

. 0,80 

ff 

. 0,70 

ff 

. 0,40 

ff 

6,09 

JC 

. 1,80 

JC 

. 0,70 

ff 

1,20 

ft 

. 0,60 

« 

. 0,90 

ff 

. 0,85 

ff 

. 0,40 

ft 

5,95 

JC 


1,00 <.# 
0,95 „ 
0,74 „ 
0,34 „ 
0,40 „ 
0,58 „ 
0,20 „ 
1,00 „ 
0,50 „ 
0,24 „ 

5,95 *a 


1,00 JC 
0,60 „ 
0,31 „ 
1,00 „ 
0,80 „ 
0,45 „ 
0,40 „ 
1,40 „ 
0,97 „ 

6,93 JC 


VIL. 


1. ©djTOeinefdjmotbraten für 2 Üage.1,75 Ji 

Kartoffeln mit SXpfelbrei.0,86 „ 

2. griffe S|?erlbof)nen, faurer Beigufi.0,40 „ 

Kartoffeln unb übriger traten.. 0,20 „ 
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3« übertragen 2,71 JC 















































Übertrag 2,71 JC 


8. Karioffelfuppe mit Knochenbrühe geformt.0,48 „ 

Um biefe nahrhafter gu machen SSrot unb für jeben 1 §arzfäfe 
= 4 Käfe.0,20 „ 

4. 9öe»üer Kohl mit $ammeljTeifch.J,00 „ 

5. SÄehlpfanntuchen unb Salat.0,80 „ 

6. ©djeClfifd), Seiguft unb Kartoffeln.0/0 „ 

7. Siinfenfuppe ohne gleifd) .• • ... 0,40 „ 


6,89 JC. 

VIII. 

1. SBaffergriejjfuppe.0,24 Ji 

iV 2 ^fb. fj-leifchflofc (£>acf braten).1,70 „ 

Kartoffeln. 0/6 „ 

2. SJiotfohl unb Söratfartoffcln, übriger Klofi.0,55 „ 

8. SSBurftbret mit Sdjroeinefleifch.0,60 „ 

^ellfartoffeln.0,16 „ 

4. Sffiurjeln unb Sitnbfleifch.1,05 „ 

6. ßaferfuppe mit Kartoffeln.0,23 „ 

Kartoffelflöfte.0,70 „ 

93acfobft.0,40 „ 

6. Rimnfuppe.0,72 „ 

7. geringfalat .0,70 ,, 


7,21 Jl 

28ie fcfiori früher bemerft rourbe, fatin auch für 4 ^erfonen 
eine ^albe ©uppenoorfchrift jur 93orfpeife genommen, unb fönnen 
bann entfprechenb flemere Rlettgeu ©emüfe gefo^t roerben, %. B. oor 
bem geringfalat eine Somatenfuppe. 

8a, $ö£ 9lufftctfctt bc3 $üch errettete. 

„2Ba§ fodjen wir morgen?" $>iefe $rage täglid) §ur attfeitigen 
gufriebenijeit zu lÖfen, xft für manche §au§frau feine geringe Aufgabe. 
Hm meinen Heben Seferinnen bef)il(tid) zu fein, ftellte id) nachftehenb bie 
in jebem SJfonate Ieid)t $u befdjaffettben unb befannteften ©eridjte nad) 
ber Reihenfolge be3 Kod)bud)c§ auf. Bet ber 5lu3roahl für bie 3Bodje 
foüte bie -jpauäfrau barauf fefyen, bafj gleichartige ©eridjte nidjt 311 
fdjnett aufeinanber folgen, ferner muß fte ben greifen nach anSroählen, 
bamit fte mit bem 2öirifd)aft3gelbe aulfommt. ©iehe Rr. 8 „Berechnung 
ber Küchenzettel". 

I. ©uppeit. (Siehe Seiten 81 —36.) 

Januar unb Februar. 

1. Rr. 18 . ©eröftete9flef)lfiip;pe mit Knochenbrühe unb Kar« 

t off ein; (roenn genug ©elb norhanben) Radjfpeife mit 
roeitig Geiern. 

2. „ 19. Kartoffelfuppe. $)a§ fel)leitbe ©iroeifj gibt mau hinzu, 

iitbem mau Schwarzbrot ntif Üftagerfäfe liebenheneicht ober 
burd) falte§ ^letfdj, ^ei^e 2öürftrf)en, Bücfing. 

3. „ 20. Rierenfuppe. 

4. „ 21. ©uppe oon ßülfenfrüdjten. 2113 3 ll fpvife fann man, ba 

©iweifi uorhanben, Kartoffelpfamifudjen geben (ftaftengericht). 
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6 . Str. 22 . ©intauffuppe mit Kartoffeln, fobatb bie ©ier billiger 
roerben. 

6 . „ 23. ©cinüfefuppe. 9In ©entüfen fmb oorhaubett: Sdiroars* 

rourjeln, SRojenfohl, SBuraetn, 33lumenfof)t, 2Birfing, Spinat 
unb anfangs Tomaten (and) mit getrodnetem ©emfife ju 
bereiten). ©iroeig burcg §teifd) ober Knochenbrühe (Seim) 
ober Ktöge mit ©tern gugeben. 

7. „ 24a. ©raupenfuppemitfttinbfteifch, üftettrourft ober oon jebem 

bie -gmtfte gcfod)t. 

b. S)iefe Suppe mit Sd)infenabfSllen gefodjt ober mit einer 
9iact)[peife ohne ©i gereift, ba bie Ster nod) teuer fmb, 
j. 33. SRote ©rüt^e, Speifen auS S)r. DetferS sßubbingpuluern, 
Sinne 9iitter mit Dbft, Reisbrei. 

c. 9t i 11 b f I e if d) f u p p e mit einer ©intage ooit 9tei§ ober ©rieg, 
Stubein, Sago, SJJebb, ©rieg* ober Semmelflögen, 9tei§ 
unb Sago jur ^älfte. ®a$u ba§ gleifd) nad) ber Suppe 
mit Senfs ober 9)]eerrettid)betgug unb eingemachten ©urfen 
gereicht, Saljfartoffelti. 

8 . „ 25. Knodjenbrühe roie rorfiehenbe $leifd)brühe oenoenbet mit 

einer Stadjfpeife §. 33. 9iei§ mit Äpfeln (aud) mit 9tingäpfetn 
SU bereiten) ober 9ftildp:ei§. 

SOtärs, 3Iprü, 9Jtai. 

biefen ÜUtonaien fönnen mir un 8 burd) bie Ster bei ihrer 
33ermenbung ju Suppenflögen unb für füge Speifen riete Slbroedjfeluug 
oerfdjaffen. ©3 ift ratfam, fte nun auch für bie Sßintermonate als Vorrat 
eiitsulegen, ba fte im 9Jtcir§ unb Stprit am billigten unb fjaltbarftcn 
ftnb (ftehe X 9tr. 11). ferner rcrbefjern mir nufere Suppen in biefen 
SJlonaten burd) frifdje ©entüfefproffett, Söroensagn, Sauerampfer unb 
fonftige§ ©rüne, rcegen be§ h°h en ©eh a ^ e§ an Stährfaljen. 

Sun i. 

1 . S)iefer SDlonai bringt un§ ben Spargel, beffen Kod)brül)e mir mit 
einer ÜJtehlfdjroihe rerrührt (ftehe Suppen Str. 18) fetjr gut rer* 
roeuben fonnen. 

SIngenehnt ift je|t ba§ frtfdje Suppengrün. 

2. Str. 23. Suppe ron frifdjen ©rbfen unb SBurjeln. 

3. ßaffen ftch alle ^(eifch= unb Knod)enfuppen mie rorftehenb rerbeffern. 

3u ©emüfefuppen fommt jetjt riet ber Sd)infenfpecf at§ falte 
^Beilage in betracht. 

Suti, Sluguft, September 

bringen un§ noch riete ©emüfearten, s- 33rechbohnen uno frif gen 
SBirftng, Tomaten ufro., bie ebenfo benutzt merben, roie bie im hinter 
noch rorhanbenen ©emüfe, bie Sßintermonate, aud) 

Dftober, 9torember, ®ejember 
liefern ua3 baSfelbe roie bie erften 2 Sftonate be§ 3 af)re 3 . 
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SSBerni bie ßauSfrau auf bem Sftarfte ein billiges §uf)n, einige 
bauten, ein ft'anmrf)en ober beugt taufen farm, fo ‘""S* 

Slbmedjfelung in bie Siei^e bet Suggengetidjit unb ijat baju nod) leicljt- 

uecbauüdje $leifd)beilage. 

II. ©emiife. 

Januar, fjebruat. (Siebe ©eiten 37—41.) 

®ie noch oom Sommer t>er oorhanbenen frifeben ©emüfe merbeii 
fdion teurer, Konferoen ober 33üd)fengemiife, b. b- mitJEBajier 
unb roeuig Salj in 33led)büd)fen eingefodrte unb luftbiAt D^l^iene 
©emfife tauft man manchmal billig. Sie brauchen rndjt gargefodjt 51 
roerben, müffen febod), mit ober oljne ^artoyfclu gefoebt, einen ^u| 3 

“ 8 l!„t .. an...«... w— r-». 

täglid) auf ben 2ifd) tonimeu. 

1. 9Zr. 1. SBurjeln mit SKinbfletfd). 

la. SBurjeln mit meinen Sonnen unb Sped (©olb unb Silbei, 

2Binterblinbl)ui)u). 

2. „ 4. Stedrüben mit Sdjmeinefleifd). _ 

3. „ 6. 2 ßeif 3 fof)l mit Kartoffeln, roie SBirfing getod)t, mit gammel- 

ober Dtinbfleifd). . ri , rtSn „ 

4. „ 7. S3tinbbubn ober *ftad)(efe mit emgemadjten 93obnen oter 

6. „ 3. ®efd)nittener3BeiB ! ober fRotloht mit S3ratrcur[t,^ritanbelleu, 

6. „ 11a. Sm^naobefgt«™umitSSratfattoffelnu,,b3JMtn,ur|i 

11b. ober gebadt mit Saljfartoffeln unb beliebigem ^leiidje 
„ lic. ober gefdjnitten mit Kartoffeln burchemanber unb «lutrourft, 
beifiaemadit ober gebraten. f j 

7. „ 12 unb 13. Spinat mit (Sietn ober $leifd)bedage (]iel)e aud) 

8. „ 14. SBirfuig^ mit SRuibfleifö getobt, entroeber allein ober mit 

9. „ loa. ©rünceingwna^teSonnen ober^ftdjfengemüfemit SWettwurp 

allein ober mit Kartoffeln Dermifdjt. 

„ 15b. ebenfo mit IRinbfleifd). . 

10. „ 16. 93lumenfot)l mit 53eigug ober gertaf|ener JButtif r 

sßflau^enbutter. Beilage: Sratrourft, ^rdanbeUen, Söur.t* 

d)en, Koteletts ufro. . G 

11. If 18. 33redibol)nen mit faurem Spedbeigujj unb Kartoffeln, 

2Bad)Sboi)nen au§ ber ^lafdje ebenfo ober mit Gieibeigab- 
Söeilaae: falte Sftettrourft, gebratenes fyfci]d) : Spieqeieiu. 
20 Sinfen ober toeifje 33ol)nen mit faurem 53cigj|; aL öcnuiie 
mit Kartoffeln, g-leifdjbeilage ift n«, ; f 

13. „ 20a. SBeifce lohnen mit Pflaumen unb Sftettmurft, aud) mit 

Kartoffeln burd)jufod)en. 

14. „ 21. Sauerfraut mit Sdjmeinefleifd), am praftifd) ten i|t K^eia* 

fleifch unb Kartoffeln ober Kartoffelbrei, auch mit ocuer.: 

gemifcht 
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15.9k. 21a. Sauerkraut mit gett gekocht unb Kartoffeln, baju gebratene 

16. „ 22. Okfenfoht mit gett ober mit $(eifd) jufammengetocht. 

Beilage, wenn ohne f^leifd) gefodjt, rote $u 53lunteitkohl. 

17. „ 23. ©djTOar^üurjeln mit gleifchklöjjdjen ober mit Sknbfleifcf) 

gelobt ober allein mit Sutterbeigujj unb 3lei[d)beilage, 
ba$u abgetönte Kartoffeln. 

3nt 3 lR dr$ 

roirb ba§ alte ©emüfe feltener. 2öenn ber braune Kol)l oben abgefdjnitten 
ift, mad)fen bie Sproffen an bett alten Stengeln. 

9k. 11a. ©proffenfo^l mit 93eigujj, Kartoffeln unb $teifd)beilage. 

®er Slpril 

ift nodj ärmer an ©emiifen, entfdjäbigt un§ aber burd) Salate ftelje YIII. 
Sßirfmg, Sproffen unb 9tofenteil ftnb nicht mehr oorhanben. 

$m 501 ai 

fodjen mir nur noch eingemachte ©emüfe folange fie oorljanben ftnb, ebenfo 
Sftot* unb Söeifjkoht, foroie $filfenfrftchte. 

Silage ©emftfe ftnb fdjon in Heiner SluBroahl oorhanben. 

1. 9k. 10. ©treifrilben; bie ^Blätter braudjen noch nicht abgeftreift §u 

merben. 

2. „ 5. 3Jtoirüben unb ^ammelfleifch- 

3. „ 12. ^rifcher ©ommerfpinat mit (Stern ober Pfannkuchen. 

4. „ 19. ©pargel, beit mau [ehr mohlfeil jubereitet, roenn er mit 

Kartoffeln unb ^Beigufj gemtfdjt roirb. Sitte Kartoffeln 
gewinnen baburch im Oefdjmacf. Beilage: (gier, SSurft, 
Stinken. 

Sunt. 

^ülfenfruchtgemüfe folange nod) Hülfenfrüdjte §u haben ftnb. 
Spargel merben billiger. 

9JMbe unb 9t5merko§( ober Üftangolb roie Spinat 9k. 12 unb 
13 jubereitet. 

3)ie Stiele be§ SJtangolbS können roie Spargel gegeffen roerben. 
®ie übrigen ©emüfe ftnb nod) jiemlich teuer. 

1. 9k. 1. Sunge ©urjeln mit ftett gekokt, Peterftlie, Beilage: 

Sd)tnfen, 93eeffteakS. 

2. „ la. SBurjeln mit Ötinbfleifd). 

3. „ 3. (gtbfengemüfe mit Kartoffeln unb Sdjiitlenfped. 

„ 3b. (gtbfengemüfe mit (Sriefjflöjjen. 

„ 3c. (grbfengemüfe mit Sßurgelu gemifdjt; auch <Spargetftücfcben 
können 93erroenbuitg ftnben. 

4. 9ttand)e ^ausfrauen bereiten au§ ben f r i f d) e n 3ro i e b e l n 
(Sohanniölau^) ein ©emüfe. Sie kochen bie nötige 
Sftenge, nachbem bie Röhren abgefd)nitten unb bie 3roiebe(n 
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fanber norbereitet mürben, mit Stinbfleifd) unb ©alg meid), 
©inige geben and) SRofinett hinein. Sftan ifjt Kartoffeln 
baju. 

5. Sir. 17a. Kohlrabi; folange fte nodj jünger ftnb, richtet man gern 

mit Seigui an, in roeldjem man bie mit fodjenbem SBaffer 
gebrühten Herzblätter mit fßeterfitfe geljacft nerroeiibet. 

6. „ 17b. Kohlrabi mit Sftildjbeigufj. Beilage: Kartoffeln unb 

$leifdj ober 2Burft, ©djiitfen. 

^uli. 

2Bie 3uni, ©pargel bi§ SJZitte $uli. 

1. Sir. 3. ©rbfen in befferen ©orten, meift billiger als im 3uni. 

2. „ 5. 2Bei§e Silben tnit ^aminelfteifef)- 

3. „ 2a. ©djitippelbofynen mit $ett unb s $eterfilie. Beilage: ©djiufen 

ober gebratene^ ^leifdj, ©algbering. 
b. ©djttippelbofjnen mit Ötinbfleifdj. 

‘ßiefe 93oljnen ftnb meift nod) gering in ber ©orte, fjärtlicf); man 
nennt fte Krüper« ober 23ufcf)bol)nen, fpätere ©orten ftnb beffer. 

4. Sir. 9. ©rofje 33otjnen mit ©pect 

5. „ 18a. 23red)bof)nen allein abgelodjt, mit ©fftg, auSgebrateitem 

©ped unb Kartoffeln gemifdjt. Beilage: gefodjte SHett* 
murft. 

„ 18b. 33red)bofjnen mit ©pecfbeigujj. 

23redjboljnen mit ©ierbeigufj. 

21 u g u ft. 

©S gibt ©emüfe in Hülle unb $ütle. 

1. Sir. 1. Sßnrgeln in netfdjtebenen ^ufanunenftellungen; ftelje ^uni. 

2. „ 2. SBotjnen, ftelje Quli. 

3. „ 3. ©rbfen, fiefje ^uli. 

4. „ 5. 2Bet§e Siüben. 

5. „ 7. 931inbt)ut)n, fielje Quli. 

6. „ 9. ©rofje öofjneit, ftelje Quli. 

7. „ 10. ©treifrüben, ftnb häufig fdjott feljr auSgeroacfjfen. 

8. „ 6. u. 8 SBeijjloljl, jroar nod; 0 : cmlidj zart aber feljr rootjl* 

fdjmerfenb. 

9. „ 12. ©pinat. 

10. „ 14. SBtrftng mit Siinbfleifdj. 

11. „ 17. Kotjlraoi. 

12. „ 18. Söredjbofjneit, fiebe ^uli. 

13. ©S faffen ftdj audj rote Siübeit (23eten) gu ©emüfe oer* 
roenben, ftelje 1121. Beilage: grüner ©alat, Kartoffeln- 
Sletfdj ober SfBurff. 

®er ©eptember 

geigt unS in jeber Sßeife bie Steife ber gelbfritdjte. 

1. Sir. 1. SBurgeln finben mir nur itod) in großen ©orten, bie 
meift gemogen merben. ,3arte Keine Söurgeln luerbett mofjl 
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nereingett oon ©firtnern gu giemlitf) Ijofjen greifen auf ben 
Martt gebracht. £)ie auSgemadffenen Surgelit taffen fid) 
fefjr gut mit Äpfeln oermifdjt todjen. 

2. 9k. 9. ©ro§e SBo^nen roerben Fauni mehr gebracht; uereinjett 

fiubet mau nod) (Srbfen. 

3m übrigen tonnen mir uii§ natf) bem Sfuguft rieten; 
nur merbeu mir frfjon kräftigere ffSflangen taufen tonnen. 

3. „ 4. ©tectrüben fominen nun auch fdjou in {(einen Mengen 

roieber. 

t 3n ben brei testen Monaten be§ 34 re§ richtet man ftdj fcf)ou 
miß im Sinter ßanuar) ein. 3m Dttober fiubet flcfj auf bein Martte 
bei gutem Setter roo^t auch nod) einiges ©ommergemüfe (g. 33. grüne 
l -3otjiien). 

III. Ätirtoffclfpeifc«. (Siehe ©eiten 42—43.) 

S)iefe taffen fid) baS gange 34* über gubereiten. 3nt ^rüfyjatjr, 
wenn baS ©emüfe fettener roirb, oerlieren aud) bie Kartoffeln fdjon 
an ©efdjmacf. Man fodff fie bann gern mit 33eigiiffen ober mit ©e* 
müfeit gemifd)t. 

1. 9k. 9. 9tud) burd) ba§ traten merbeu fie Derbeffert. 

2 . „ 6. Mit sßeterfdienbeigujj gereidjt, nehmen fie ein frifdjeteS 

SluSfetjeu au. Man fann fie bann mit g(eifd)beilage, 
Stinten ober bergt, entrichten. 

Senn ber erfte ©atat, Kreffe, Sattid) gu tjaben ift, tä&t 
fid) ein gutes Mittageffen ^erftetlen, roenn 33rattartoffetn 
unb ©ier bamit angeridjtet roerben. 

3. „ 8. Sefannt ift bie Vorliebe ber ßauStjerren für baS erfte 

©eridjt non frifc^ett ^ßetlfartoffeln mit neuen geringen, 
roetdje fie gern atS Mittagbrot oerfpeifen. 

4. „ 3. u. 4. Senn ber ©ommer bie Obftarten bringt, fo roirb 

bie_ |jau§frau, roo e§ ©Ute ift, auch biefe mit ben Kar* 
toffeln uerroenben unb fo nodj eine größere StuSroatjl in 
i^re Kfidjengettet bringen. 

5. „ 13. Äartoffelpfannfudjen ift mit Dbft unb ©atat ange* 

richtet gu jeber 34*e$geit ein roitttommeneS Mittagbrot 
ober audj atS 9 r tad)fpeife angenehm, fiefje ©uppen. 

0. „ 14. Kar toff et [atat, grüner ©atat, ©ier ober ©iettudjen 

fmb im ©ommer at§ ^ufammenftettung beliebt. 9tber aud) 
im Sinter fottte man nad) £fitögtid)feit bie oortjanbenen 
grünen ©atate nie! benutzen. 

7. „ 15. Kartof fett lobe taffen fid) rairttidj gut nur mit fetjr 
mehligen Kartoffeln, bemnadj eigentlich nur non Dttober 
bis 2lprit ^erftetlen. 

T. Slrifdjfpeifen. (Siehe ©eiten 46—50.) 

S)a§ Steifet) ber ©dffadjttiere ift ba§ gange 34* gu haben. £u 
bemerteu ift nur, bafj bie #au3frau im Sinter mehr baS fette Steifdj 
berorgitgen fottte, ba ber menfdjlic^e Körper bann beS fettes in größerer 
Menge gur ©rroävmung bebarf. 



SDie ^-teifchbeilagen, welche man meift ju ©emüfen reicht, ftnb 
Heinere gleifchftücfe; fie^e 3nh*ft3oer$eid)m£: ^rifanb eilen, 23eejfteaf?, 
SBratrourft, £ebet, gebratene 93lutwurft, Koteletts. ^ebori) laffeu 
ftd) auch §u bicfett '^leifd)fpeifen oott bem 93ratenfah SSeigüffe ber« 
[teilen, welche bann gu ben abgefodjten Kartoffeln ohne ©emüfe 23er* 
wenbuitg finben. Um eine auSretdjenbe Nahrung b er } u f te ^ ei1 ' ift 
jebod) richtiger, bann an ©teile ber ©emüfe nod) ©alat ober Dbft $u 
reichen. 

2 Ber $u foldjen gleifdjfpeifen feine berartige Beigabe wünfd)t, 
[ollte etwas ©uppe oorljer anridjten. 

©rofje traten ftnb teuer. SBill man fte für mehrere Stage oor* 
teilboft einrichten, fo ift eine ©uppen« ober ©emüfebeigabe ebenfo er* 
forberlicf), wie §u {(einen gleifdjftüddjen. 

9h*. 10 . ©ehr oorteilbaft ftnb 3 . $ 8 . auch bie Kobfrolleit, welche faft 
ba» gaitje £jabr über gegeffen werben fönnen, SluSnabme 
Slpril bis ©eptember. 

„ 24. ^rif'fo la§t ftd) nid)t gut im SIpril unb 9ftai fodjen, ba 
bie alten Kartoffeln bann meift eine fdjledjte $arbe h a & ßn 
unb auch ber ©efdjmatf ju roünfdjeit übrig läßt. 3m 
übrigen fann aud) biefeS ®erid)t ba§ ganje 3al)r gereicht 
werben unb roirb noch burd) Zugabe öon © a l fl t ober ein* 
gemachten ©urfen angenehm neränbert. 

„ 23. SBurftbrei ift ein winterliches ©eri<ht, oerhältmSmäBig 
billig unb auch einfach ^erjuftetten. S)ie §au§frau foü bie 
Heine SDHihe bei gleifdjhadenS nicht fcheuen unb bisweilen 
eine größere Sftenge biefeS ©erid)teS tyxfeüwi. haß 
ftd) bei faltem SBetter 8 Sage unb {amt auch abeitbS jum 
See ober Kaffee ju 33rot gegeffen werben. 

©eflügel gibt e§ baS ganje 3al)r in ben ©eflügelhanblmtgen, 
ba biefe burcl) bie ©eflügelmäftauftalten, welche bie Küfen fünftlid) aus* 
brüten taffen, regelmäßig bamit uerforgt werben. SSiefeS ©eflügel ift 
fel)r gut, jeborfj aud) teuer. 

Sluf bem 9ftarfte tauft man auch moljl billiget ©eflügel. SDie 
$au3fvau follte e§ fd)ou beSwegen juweileit auf beit Sifd) bringen, 
weil ©eflügel fehl* leicht oerbaulid) ift. 

Sau beit gibt eS, fobalb bie firenge SBinterfälte oorbei ift. ©ie 
ftnb leidjt 31 t rupfen unb haben meift tuet ftleifd). Sitte Sauben 
muffen lange gebraten ober auch gefodjt werben, ©ie höben feine 
feinen, gelben glauntfebern mehr im ©efieber, and) ftnb bie ©d)itabel 
härter unb fürjer, als bie ber jungen Siere. 

Sauben* unb ^jühnerfuppe ift immer beliebt. Sa§ fyleifch wirb 
etitroeber barin fein gefdpiitten ober man fod)t eilten ^öeigujj 8 » Stöfth 
unb Kartoffeln unb gibt bie ©uppe oorher. 

|jühiter fauft mau oft im £erbft billig, wenn bie Öanbleute ihren 
Skftanb uerringern, unb bie Stere wegen beS $eberwed)felS nidjt mehr 
legen. 

$ette ©äufe, bie für ben einfacheren |jauShött in (Betracht fommen, 
gibt eS befoitberS oon Oftober bis Januar. 
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9 Iud) burd) b«s 2 öi(b faun bie £au§frau im hinter bei! Kiidjen* 
^ettcl bereidjern. 5B5enn es tf)r guin Oralen 51 t foftfpielig ift, fo läfjt 
fid) bag Kleinfleifd), Rippen, Sauf er ufro. fetjr gut uad) Otr. *20 ju einem 
Dortcidjaften ©eriri)t benu^en. ©elp* empfehlenswert ift and) bie 23ec= 
wenbung beg Kaninchens an ©teile be§ £)afen, fiehe 10 , unb bag ©in« 
legen eine§ ©türfeg xßferbefleifri) 511 m Sauerbraten, fiehe s Jlr. 12. 


VI. £ytfcf)C. (Siebe Seite 51.1 

Sie für ben einfacheren £augf)alt unb beu täglichen Sifd) immer 
gern oermenbeten ©eefifd)e fann man befouberg in größeren ©tnbten 
tn jeber $Bod)e mehrmals frifd) haben. Qm ©ommer fmb bie Qifrf)e 
bem ißetberben leidster auggefe^t, ba fie fdpieller alg ^leifcb) ihre griirfje 
einbiijjcn. ÜRan mufj fid) begwegen bann bie Sage merfen, an benen 
bie fpanblungen neue ©enbungen erhalten. 5 lnt heften wirb e§ fein, 
in ben gifdjgeridjten aurf) 9 lbwed)felung herrfdjen $u (affen, ba niele 
ben gebratenen $ifd) bem gefodjten uorjieljen. Sicfer fdpnecfl befonber§ 
gut 511 Kartoffel* unb grünem ©atat. ©rofjc ftifd)t)anbtungen geben 
and) unentgeltlich Kodjbüdjer für biefenigen Hausfrauen ab, weldje uod) 
nic^t niete ^ifd)gerid)te fennen. 

Vif. Gricr= ititb SDlcfjlfpeifeit. (Siclje Seiten 5*2 5.1.1 

Sie SSermenbung ber ©ier alg Olatjrnngemittet ift nur bann 
pratüfd), wenn mit fie billig eiufaufen. ©ollen fte alg ^Beilage an 
©teile beg $leifd)eg bienen, fo muffen mir 2 fel)r große ©ier für 
eine fßerfon redjnen, um biefetbe OJtenge ber Olährftoffe ju erhalten. 
Qm hinter fmb fie 511 teuer, unb wenn mir eingelegte ©ier uerroenbeu, 
fmb fie bann eigentlich nur mit anbern 9tai)nmggmitteln gemifdjt 
roirflid) roohtfdjmerfenb. 9öie bie ©ier als Beigabe 511 ©enuifen 511 
oerroenben fmb, fief)e bei ©emüfe. 2 Ingeuef)m fmb frifdie ©ier für ben* 
jenigen, ber fie gern ijjt, immer; mandpnal beliebter alg Qleifd), befouberg 
and) 511 ©alaten. 

©igentliche 9ftehl'- unb ©ierfpcifen bringt bie ^jaugfrau am heften 
auf ben $ifd), raenu bie ©emüfe feiten, unb Kartoffeln nid)t mehr fo 
rooblfdjmedenb fmb. billiger alg ein fräftigeg SJtittageffcn non ©emüfe, 
fyleifd) unb Kartoffeln fmb biefe ©eridjte nidjt; auch werben fie leicht 
»erbaut, fobafj fid) halb roieber «junger einfteüt. ‘Ser leichten SSer* 
baulid)feit wegen fmb 9JM)lfpeifen für Kinber unb ältere Seute 511 emp* 
fehlen. 5lt§ s Jlad)fpeife oeruollftänbigen bie 9Jlel)lfpeifen ben Küdjen* 
geltet manchmal angenehm; fietje ©uppen. 

Vlir. Salate unb Ohft. (Siebe Seiten 54.-55.1 

fmb fehr gefunb. Sie wirten in jeber ©eife anregenb auf ben Körper 
unb werben meift gern gegeffen. Sie .£>augfrau füllte fid) ftetg erfunbigen, 
ob biefe Olahrunggmittel, welrfje §uglcid) ein guieg 1111 b uiifd)äblid)e§ 
©enufjmittel bilben, 511 haben fmb. Qm ©ommer ift befouberg ber Kopf* 
falat mandpnai fehr billig, bann muf) er täglid) auf beu Sifd) fommen. 
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9. Allgemeine $odjrcgeht. 

1. @t foll Üett fodjenbet Saffer auf bem $erbe fein; beim man 
icfjüttet biefet, wo et nötig ifi, nad). Kältet Saffer oerbirbt beit 
©efdjntacf. 

2 . Me jrifchen ©emüfe feijt man fodjeub auf. 

8 . grifdjet Steift f«|jt man mit fodjenbem Saffer an. 

4. 2)at falte Saffer erroeid)t, quellt auf, ^iefyt aut, reinigt, löft auf. 

5. Me ©etreibearten merben mit faltem Saffer aufgefe^t. 

6 . Srocfenet Obft unb geräudjertet gleifcg foü mieber aufquellen, 
bethalb feijt man et mit faltem Saffer auf. 

7. Kartoffeln legt man nad) bem ©{geilen in Saffer unb fetjt 
jie mit faltem Saffer auf. 

8 . Kartoffelmehl unb ©tärfe muffen ftett falt angerührt werben. 

9. £jülfenfrüd)te fegt man falt auf. 

10. Sine Sehlfdjmibe erhält einen befferen ©efdjntacf, wenn ite 
lang]am bereitet wirb. 

11 . SUrt) foü langfam unb nicht lange fodjen, brennt leidjt an, 
muh 3 ugebecft unb fühl aufbetoahrt merben. ÜDtait lä^t jie am befteu 
auf bec §erbplatte foctjen, nicht unmittelbar auf ber flamme, unb be= 
frijleunigt bat ^Xbfüfjlen ber feigen Süd) buvd) ©inftellen bet Kod) s 
gefäjje^ in faltet Saffer. 

12 . Ster gerinnen burcf) £>ilje; man rührt fte falt au. 

13. f}ett muß fein gefdjnitten ober gehacft merben, langfam aus* 
braten uub $um traten unb 33acfen f)ei§ fein. 

14. .ßefe roirb mit gmdec nerrül)rt unb lauroarnt angerührt; ber 
•gcfeteig foü 3—4 ©tb auf ge hen. 

15. 33acfpuloer mirb trocfen mit bem Segl oermifdjt, unb ber 
Seig faitn fofort gebadcn merben. ©r fanit aber and) ohne 311 leiben 
einige ©t unb eit fte'fjen bleiben, namentlid) wenn man Sr. Detfert SBacfc 
puluer „33acfiu" uerwenbet. 

16. ©rötere Mengen gebrauchtet Sacffett fegt man, um et 

reinigen, mit faltem Saffer auf, läßt et längere unter öfterem 

führen fodjen unb erfalten. 31m anberen Sage nimmt mau bat $ett 
oont Saffer ab uub erbtet et nochmalt grünblid), bit alle Safferteile 
uerfdjwuuben jinb. 

10 . Sifrfjbctfcii 1111b bat $erhalten bet Sijrij. 

Senn uiit bie ©peifen fdjmecfen foüen, fo muffen fie gut autfehen 
unb gut angeridjtet fein. 

San rührt allet oor bem ©infdjütten in bie ©djüffel gut um. 
Sletfdi unb foldje Seile, bie entjwei gerührt merben föntteu, 3 . 33. Klöge 
ober 35lumenfof)l in ber ©uppe, nimmt man oorfjer einzeln bereut. 
Strb ber Staub ber ©rijiiffel befpri^t, fo pn^t niGii ihn fauber ab. 

Ser ein Si|cl)tiid) hat, legt et üovfidjtig auf unb mieber weg, 
bamit et feilte imnötigeu Kniete befommt. So K t aber fmb, bemifjt 
man am befteu ein bellet Sadjttud); biefet muß ftett fauber unb trocfen 
gerieben unb auf einen ©totf gerollt merben. 
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£)ie Setter roerben beim Sifcfjbecfen mögtid)p einanber gegenüber 
geftettt unb fo, bafj fie mit ber Sifdjjfante abfdjtie^en. 3)eit Söffet legt 
man meift mit bem (Stiel nach ber rechten .jpanb, bie SRunbung nach 
oben, hinter ben Setter, bie ©abet IttifS, ba§ Weffer red)tS, mit ber 
©chnittfeite bem Seiler pgefehrt, ober beibe rechts nebeneinanber. 
Stuperbem fott ein Heiner Söffet am ©atjfaffe liegen, ba es unfd)itflid) 
ift, mit bem gebrauchten Weffer ober gar mit ben Ringern @a(j p 
nehmen. gür geroöhnlid) fd)neibet man perft, befonberS ben ßittbern, 
ba§ gleifd) fein unb ipt nur mit ber ©abet, Heine Äinber effen mit 
bem Seelöffel. 

S)aj 3 mau ror unb nach bem ©ffen laut betet, ift leiber in rieten 
Familien unbefannt. gamitien mit ßinbern fann icf) nur raten, ben 
alten brauch roieber einpführen, benn baS Seifebeten nergeffen bie 
Äinber oft. @§ ift aber gut, ihnen beizeiten begreiftid) p mädjen, bafc 
mir bem ©eher atte§ ©uten auch für bie fteinften greuben bauten 
mAffen, fie erfennen bann auch Siebe unb gütforge ber ©ttern 
beffer an. 

Sßährenb be§ ©ffen§ müffen bie Äinber anftänbig unb pitt fitjeu; 
fie legen bie linfe £anb neben ben Setter, fpredjen nur, trenn fie ge= 
fragt roerbeu unb niemals mit oottem Wunbe. 

S)a§ Weffer barf nie in ben Wittib genommen roerbeu. ©troaige 
©peiferefte fchiebt mau oom Setter mit bem Weffer auf bie ©abel. 
Sie ©peifen bürfen nicht p Ijeifj gegeffen roerbeu, unb man fott niemals 
pnfcheti bem ©ffen falteS 2Baffer trinten, ba ^äljne unb Wagen baburd) 
leiben. 

9tacf) bem ©ffen fotten bie Setter orbenttid) $ufammengefet}t 
roerbeu. ©§ ift gut, wenn bie Äinber Heine §anbreid)itngen beim t>tuf= 
unb 2I6becfen be§ SifdjeS (elften. 23or uub nadj bem ©ffen fott man 
bie $ättbe roafchen. 



Sille ftodjDorjdjnftcn, bei beiten bie greife angegeben fielen, fntb für 
4 ©rwadjfenc berechnet; für jüngere Stnber faun man bie .fcälfte ber Anteile 
nehmen. So würbe jebe 93orfrf)rift für 2 ©rroactifene unb 4 sinber genügen. 

2)a in unferer ©egenb gebräuchlich ift, übriges SHttageffen abenb§ ge; 
wärmt 3 « geben, fo fmb bie ßutateu, g. S. ©emüfe, im allgemeinen reidjltd) 
gerechnet; ©bl. unb £eet. ftnb flad)geftrid)en gu rechnen. 

Slbfürjungeit: 

©bl. = ©blöffet, Steel. = SEeelöffel, g = ©ramm, ^3fb. = $funb, kg = $fito- 
gramrn ober 2 ^Sfb., ©tcf. = ©tiief, Stb. = ©tuitbe, 1 = Sitcr, M. = Siarf, 
o. 6 . = % (oont ßunbert). 


I. t&nppm. 

Stauche SRenfcfjcn pflegen tägtid) 
al§ ©Ölleitung jur Siittag§mabt 3 cit 
ein roenig Suppe ju effen, anbere fodjett 
©emüfe fuppenartig. 2 >a§ leijtere ift 
fd)ott beSwegcn 311 rermeiben, weil mir 
Slbrocdjfeluug in ber ©rnähning lieben. 
SErotjbem fennen mir and) folcbe Suppen, 
bie ein au§retd)eube3 Stittageffen bilben. 

Soß eine ber nachftehenben Suppen 
al§ SJorfpeife bienen, fo genügt bie 
£>älfte ber Stengen (Anteile). 

fj-iir Suppen, bie einer langen Sodjs 
jeit bebürfen, ift ba§ SBaffer, rocld)e§ 
einCodjt, mit angegeben. Siifie Suppen 
fod)t man rneift für Siubec ober ßranfe 
ober al§ S3orfpei[e. derartige Suppen 
faun man oerbefferu burd) Zugabe oon 
1 ©bi- Butter ober guter Stargarine. 

Stau rechnet $um Stittagbrot im 
3)utd)fd)nitt 1 1 gliifftgfeit für jebe 
'^erfon; alle Sorfdjriftcn fmb in ber 
SBeife berechnet. Sll§ 33orfpeife ober 
für Sranfe nimmt man ttad) SSebarf 
geringere Stengen. 

1. 9ftildjgrieftfuppe. 

3 1 Stilcl), 1 1 2 Baffer . . 54 IjJfg. 
16 ©pl. ©rieb = 160 g . 8 ,, 

3 Steel. Salj, 1 Strf. gimt 2 „ 

04 Sfjfg. 

S5)er ©ricf3 wirb in bic Stild) ge; 
fdjüttet, wcldjc man uorljcr mit SBaf)er 
unb ©emiir^ laugfant jum ft'odjen ge; 
bracht f)«t, unb V 4 Stb. unter öfterem 
SHüfjrett gelocht. 

Stile Siilcpfuppeit bilben eine auS* 
reichenbe Stahrung. ®ie folge 11 beit 
Suppen toerben mit berfelben glüffig; 
feit§menge gefocf)t. 


2. $3Utd)juppe mit ©ud); 
toeijeugrittje. 

Slnftatt ©rieb nimmt man 20 ©bl. 
! ©rüpe = 240 g ju 10 'ßfg. unb fodjt 
bie Suppe 1 / i «Stb. 

, hierauf oerrüfjrt man 2 ©pl. 
• Startoffelme^l mit 6 ©bl- falten SSafferg 
! unb £od)t biefeä mit bet Suppe auf. 

| 3. SÖtilcpfuppe mit 

| 16 ©pl. SBe^enmeht = 160 g ju 

8 ißfg. werben mit '/•> 1 SBaffer glatt; 
gerührt unb anftatt *be§ ®riepe§ mit 
ber Suppe I /. I Stb. gefocht. 

4. 9J2iIdjfuppe mit 0ago. 

16 ©bl. Sago = 190 g 31 t 12 Sj3f g . 

| werben 2 Stb. mit faltem SBaffer be; 

! bedt hingefteöt unb mit ber Stild) bann 
I 5 SDtin. gefoc^t. 

5. 9JZtJd)fitppc mit SKetS 

(biimtcr jKeiÖ). 

Sinn nimmt 3 / 4 1 SBaffer 311 m ©im 
fodjeu unb 20 ©bl- 9iet§ = 320 g 31 t 
12-15 m 

; SHei§ niufi gebrüllt werben, bann 
fdjüttet mau il}n in bie Suppe unb 
lodjt fic langfam P/o—2 Stb. ^ür 
bie Stod)fifte 10 Sltn. twrfocfjen unb 
f ba§ SBaffer 3 um ©inlodjeit fefjlen laffen. 

6. ^8rüi)eit be^ Ütetfeö. 

S)er 9iei§ leicht einen ftrengen, 
fäuerlidjen ©efdjmad, wenn man biefeu 
itidjt entfernt, gerinnt bic 9J?ild). Silan 
roäfdjt ben 9lci§, fe^t iljn mit faltem 
SBaffer auf, fo bafj bai SBaffer ßwei; 
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fingerbreit über bem 9fei§ ftc^t. 2öenn 
baä SBaffcr ju fodjeu anfängt, fließt 
mau c§ fofort ab unb fodjt ben mci§ 
mit ber angegebenen j^lüiftgfeit weiter. 
(£3 ift uid)t notmenbig, erft nochmals 
falteS SBaffer barüber ju gieren. 

7. 0d)tteemUct)fuWc. 

3 1 ÜHild), 1 1 SSaffer . 54 Vfg. 

9 ©pl. aßeijen* ober Rartonet* 

mef)l. 12 » 

1 Stet bünngefefjälte Slpfcl* 

fincnfdjale.— » 

3 ©weif}, 3 Heet Satj . . 12 „ 

3uc£er n ad) belieben _ 

78>fg. 

2Jlan gibt ba§ mit fattem SGßaffer 
oerrührtc SÜte^l aHmäijlid) in bte fodjenbe 
2Jtild) uub taun nad) ©ef allen and) 
©igelb mit bem 2Kef)le oerrübren. ftür 
jebe§ ©gelb fattn man 2 ©bt- 2Rebt 
weglaffcn. 

5)a§ ju Reifem Schnee gefrfjlagenc 
SBcifje legt man e&löffelroeife auf bic 
fodjenbe Suppe, beeft biefe ju, labt fle 
anffodjen, siebjt fie jurüd unb begiefct 
ben Sdjnee etnigemale mit ber Ijeifteu 
ftlüffigfeit. $iefe Suppe fann aud) 
fatt gegeffen werben, ©tuige |>au§= 
frauen beflreuen beim 9Inrid)ten ben 
Schnee mit 3uder ober 3imt ober 
2)r. DetferS ©aniUmjucter. 

8. 23utterinHd)fnppc. 

Stnftatt SJtildj unb Sßaffer nimmt 
man 4 1 frifdje ©uttermitch 511 32 Vfß- 
uub fodjt bie Suppe nadj ©orfdjrift 
9ir. 7, nur gibt man baS 5LRe^l in bie 
falte glüffigfeit unb rübit alle§, bi§ e§ 
gar ift. (V 4 Stb. fiodjjeiL) SJiau fann 
biefe Suppe mit Dber ohne ©ier jube* 
•eiten. SSenn man ©ier barangibt, 
djlägt man bie Suppe mit bem Sdjnee* 
jefen, auftatt fie ju rüljren. ©utter* 
nild) gerinnt leidet. 

9. ftralfrfje 0d)ofo!abe 
ober gebräunte 3)tcljl?uppe. 

12 ©bl. Sfleljl (120 z) . . 5 ^fg. 

2 1 SJtild), l 1 SBaffer . . 36 „ 

6 ©&l. Bildet, 2 Steel. Salj G „ 

1 Std. B* m t> 2 @&t Ratao 6 „ 

53 $fg. 

®a§ irrtest wirb im eifernen Hopfe 
gerührt, bis e§ eine gelbbraune ftnrbc 
bat. $ann giefjt man baS Söaffcr 
nadj unb nad) inbem man ba§ 

3Rebt glattrübrt. 2JUld), ©ewürj unb 
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ber mit */ 4 1 97Hld) ober 9öaffer focfjcnb 
bet& uerrfifjrte ftatao werben mit ber 
SJic^lfuppe aufgefod)t. SBill man bie 
Suppe opne ft'afao fodjcn, fo gibt mau 
ein wenig Hr. Detferä SBaniUmjuder 
fjingu. 

®ie Suppe mirb oon Äinbem gern 
au3 Haffen getrunfen. 

10. ^önffergrie^ftiVVe. 

4 1 Sßaffer, 20 ©bl. feiner 
©rieb (-00 g) .... 12 'JJfg. 

4 ©pl. Rorintben, 4 Heel. Salj 4 „ 

1 aroßcg ©tcf. 3imt, 5 ©fsl. 

3ucfcr. 6 » 

22 VfG-" 

H)a§ ©affer mirb mit ben ©erofirjeit 
unb ben gewafdjenen fiormtljcn gaiu 
langfam 311 m Stodjcn gebracht bamit 
ber ©efdpnad berfelben in ba§ Söaffev 
Ijineingtent. Samt ftreut mau beit 
©rieb em unb rührt i$n öfter um. 
Rod)jeit @tb. 

©rieb barf im Ooffel uicfjt mehr 
unterjmfen, fonft ift er nid)t gar. 

11. CbftfnVtJCu, flitd) mit 

<§i ab ( ytriil)rcu. 

3lnftatt ber Rorintljcn gibt man 
V 2 ^Pfb. au3gefteinte Ritfdhett, 3metfd)en, 
Slpfclftuddjen in bie ©rieBfuppe s Jtr. 10 , 
aud) oorpcr gargefod)tc§, getrodnctc§ 
■Dbit fdjmedt feljr gut. 

Sföeun Jßaffetfuppen befonber§ für 
Sfrattfe eine gute 9taf)rung bilben 
fallen, rüf)rt man ein ©igcI 6 

SJlan fd)lägt ba§ ©gelb ober aud) 
ein ganje§ © mit 2 ©bl. SBaffer in 
ber Sitppeufdjüffel fräftig au§einanber, 
gibt ein wenig fjeibe Suppe unter 
fteipigem 3tül)ren fjinju uub füllt bie 
übrige Suppe bann allmaf)lid) nad). 

12. 0agofuppe mit 2Söetu. 

$)ie Suppen 9tr. 10 unb 11 tonnen 
mit Sago ö SDtin. gelobt werben. 
Hicfer mup 2 Stb. Dörfer in SBafier 
gemeidjt werben (fie^e 9fr. 4) 12 ©bl- 
Sago = 250 g ju 15 ^3fg. Slnftatt 
be§ Dbfte» rü^rt man 1 ' i —'/ 2 1 iKot^ 
wein, Apfelwein, ^jimbeerfaft ober nach 
©eft^mad 3 itroncnfaft bin^u. Hicfcr 
barf nicht mel)r lochen. 

1*. 0ii?ie ©rautjen* ober 

SHeidiupJje. 

SSiefe fod)t man, wie bie ©orfdjrifteu 
für bie übrigen Söafferfuppen angeben) 






es ift nötig, 'U 1 Soffer junt CSinfocfjeit 
flin^ujnfügeit. 

3 ur ©raupenfuppc nimmt man 16 
©pl. ©raupen = 270 g $u 11 ipfg. 

3 >tr SHeiSfuppe finb 20 ©ßl. = 
315 g gu 10 Vßfg. erforberlid). 

$tefe Suppe fod)t man 2—3 Stb.; 
billiget iReig madjt bie Suppe groar 
weniger bicf, er fodjt bafur aber in 
1—1'/, Stb. gar. ft’odjfifle: '/i Stb. 
norfocfjen, fein Sßaffer 311 m ©intodjen. 


14. SBictfiiWie. 

2 1 (eid)te§, nid)t bitteres SJier, 

lVo 1 Soffer.50 ^3fg. 

4 ©pl. Slartoffelmeßl, 2 ©ier 18 „ 

1 Stcf. 3imt, 2 Seel. © 0 I 3 , 

4 ©Hl- 3 ucter ..6 .»_ 

73 <Pfg. 

SOtan bringt Ster unb 1V4 1 Sßaffer 
,511m Socken, rüf)rt Slartoffelmel)!, ©i* 
gelb unb Vj 1 Sßaffer an unb gießt 
i>iefe§ unter fleißigem Mähren in bte 
3-lüiTigreit. 

5)a§ ©iroeiß fdjlägt man 311 feflent 
Schnee unb bchaiibelt bie Suppe 
weiter, wie bei Sdjneentildjfuppe Str. 7 
angegeben würbe. 

Stinber fallen wenig, beffer feine 
Sier= unb SBeiufuppen effen, ba ihnen 
ber bariu enthaltene SUfoßol ftet§ 
fdjabet. 


15. ©rofftip^ie. 


4 1 Sßaffer unb Va 1 3 *nii ©in* 


fodjen, bagu V 2 kg altes 
©rau* unb Sdjwargbrot . 

12 i{?fg. 

1 Seel. Stiimmet unb l Stcf. 

■8««t . 

Vs - 

6 ©ul. 3ucfer, 4 Jecl. Salj 
3—4 frifdje sTtpfel ober 

sv.. | 

Sdjiiiijel ober Sdjaleit . . 

8 _r..1 

27 m 


S)a3 gerfdjnittene Srot wirb mit 
Sßaffer, Stpfeln unb 3tntt aufgefeßt unb 
IV 2 ©tb. langfam gefodjt. 3)aitn riifjrt 
mau bie Suppe burdj ein Sieb ober 
laßt fie olgte weitereg mit 3 uder unb 
Sa [3 auffod)cu. 

SBemi mau Srotfuppe mit S»fild) 
fodjen will, fo nimmt mau 2 1 SRild), 

2 I Sßaffer unb läßt bie SIpfel weg. 
9J?au gibt bie ÜJlildj erft ttad) bem 
5)urd)riihren ber Suppe hwAu unb läßt 
fie eben auffodjen. friir bte Stodjfifte 
Vi Stb. Dorfodjen. 
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16. gafevfnppe für ärattfe 
mtb Stinber. 

9J2att fod)t 3 1 ©bI Hafergrüfje = 
200 g ju 12 S?fg., am befielt fmb bie 
amerifanifdjen ft-loden, mit 4'/g j Sßaffer 
langfam lty., Stb.; wenn biefe lange 
fodjen, fdjineden fie beffer. 

fbur Sir auf e rührt mau bte Safer* 
griitje burd). SJtancfje trinfen fie" gern 
au§ bem ©lafe nur mit Sal.j, anbere 
lieben 3 1,cfcr J 'Vs ©ßl- 3 ucfer ' l‘/ 2 
Steel. Saig für jebe's Siter gluffigfeit. 

S)tejer Haferfuppe fann man nad) 
iBeliebett aufetjen: gefocf)te Pflaumen, 
Hagebutten, burrfjgerüljrt, ober fonjiige§ 
Obft, SBein, fjrud)tfaft,$leifchbrühe ufro 
Sßnm man 9T?ild) bingugeben roiü, 
fod)t man bie ©rütje anfangs mit 
weniger Sßaffer. 3 11 Öaferfuppe 
mit SJfilcß ober fyleifdjbrülje gibt man 
feinen 3 1, « cr - kleinen Siinbern gibt 
man äRUrfftuefer. 

17. tf>aferfuppe mit 
ftartoffchi. 

SJIatt fod)t mit ber Suppe Sir. 16 
itt ber leijten halben Stb. 1 S?fb. Äar* 
toffeln unb 2 ©pl. gt.teg ffatt, Suppen* 
ober MtitbSfell, unö gibt 2 ©pl Sals 
unb furj oor bem Slnridjten eine $anb* 
uoll ißelerfilie tjinju. ißeterplie'hacft 
man fein, naebbent man fie geroafdjen 
l)at. Sie barf nie im Sßaffer liegen 
bleiben, bann oerliert fie ben ©efdjntacf. 

SJIatt fdjneibet bie ipeterftlie junächft 
red)t feilt, bann fjaeft man fie mit einem 
fdjarfen Stüdjenmeffer, weld)C§ man mit 
beiben Hauben att ber Siltnge fcftljalt. 
Sn ©riuatigelung oon S?eterfilie nimmt 
mau Suppengrün ober SRaggig Suppen* 
rofir^e. 

fyür ftratife ift ein 3 l, fah oon 
ßiebigg f$lcifd)*@£traft ober Dxo* 
Söouiflon 31t empfehlen, baniit bie Suppe 
atiregenber wirft. 

18 . ( 9 crdft?te ober gc= 

fdjtutete ^IfcljlfuhVe. 

©tefe Suppe ift eine ©runblage jn 
oieleu Suppen unb Soßen ober SSeigtiffen. 

9)tan mad)t baju bie f 0 g e n a n n t c 
SJI e h l f d) w i I3 e. ©ä muß jwifeßen 
einer hellen unb einer buuflcitSJIehl» 
fdjwitjc uutcrfcbicben werben. Stefe 
Sßorfd)rift ift für bie helle Stteblfchmtlje 
berechnet 3» einer biutflen SJlehlfdjwi^e 
muß mau ftetS '/ 3 Sülcfjt titeßr nehmen, 
öcibc bürfeu nidjt fdjitell gemacht uub 
muffen fleißig gevüljrt werben. 
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SJlau gibt ber Suppe Derfdjtebeiten 
(Sefdjmncf, tnbem man folgeitbe Zutaten 
hineingibt: ©luinenfofjl, Spargel ober 
^ofjlrabt oorher in bem Söaffer, roeld)e§ 
Sur SJteblfdjroihe gebraud)t roirb, 1 ©Ib. 
langfam gelocht, Suppengrün, ißeterfilie, 
Srüfye oon Spargel ober Sluntenlohl, 
SHefie oon Kalbfleifchfrifaffee, gritfo, 
Spinat, ©rbfenfuppe, Knochenbrühe, 
Stofenfohl, Spargelgemüfe ufro. SRefte 
roerben mit ber Suppe burd) ein Sieb 
gerührt, Sjier läjjt fid) aud) 5Dlaggt§ 
Suppe in SBurfeln gut oenoenben ober 
nad) ©efaQett £tebig§ $leifch s ©£traft 
ober Oi’0:S8ouiHon. 

SßJcr ftet§ oor bem eigentlichen 
SJtittageffen Suppe geben mu&, roirb 
burd) einige Übung feljr fdjmadhafte 
3ufammenftcttungcn erjielen. 

„Sn gutem ^ett geröftete Semmel: 
rourfel machen bie Suppe beffer. 2)tefe 
reicht man neben ber Suppe. 

2 Kef)l[d)roiöe: ju 4 1 SBaffer 
ober fonftiger Sörii^e: 

100 g gett ober Butter 
ober SJlargariue . . ]6—20 ®fc. 
16 ©pl. 9J?et)l = 160 g S „ 

2 ©&[. Salj . . . T - „ 


24-28 <Pfg. 

SJtan läfjt bie SButter ober ba§ fyett 
nuSeinanbcrfliefsen (b. i. auSIaffen) 1111b ! 
erljiijt bnS trodene 9Jlel)l in bem ft-ette 
langfam, bi§ e§ Keine 3Uä§d)en roirft; 
roenu bie Sdjroi^e bräunlid) roirb, ucr= 
fdjroinbeu bie SBIäSdjen. SJtan muf; bei 
einer hellen Schreibe genau aufpaffen; 
öa§ ©räunlidje oeränbert ben ©efdpnad. 

3u einer bräunlidjen ober bunflen 
’üJtetjlfdjroibe erfpljt man 9Jtef)l uub 
gett, bis e§ eine bräunliche ober 
fdjololabebraune fjarbe jeigt. 

SBemt ber richtige £itjegrab erregt 
ift, gie&t man langfam heibe§ «Kaffer 
ober Srulje 51t uub rührt fortroährenb 
mit ber runben Seite be3 SBffelS, bamit 
feine Klümpchen entfielen; bet einer 
braunen SJlehlfchroitje gie&t man ba§ 
SBaffer rafdjer 51t. 


10. Äartoffelfu^c. 

9Jian gibt 2 ißfb. Kartoffeln in bie 
SJiehlfdjrotye unb focht fie mit etroa§ 
Suppengrün meid). $iefe§ gibt ber 
Suppe einen befonberS guten ©efdpnarf, 
roenu mau eS mifefjt uub Seltene, 
Porree, ^eterftlie, ^roiebeln, ©Sbragon 
abroechfelnb mit Suppengemiifett uer* 
roeitbet. 9lüe enthalten bie fo wert* 
rollen, anregenben «Rährfalje unb fmb 
ftet§ leid)t ju befdjaffen. $aH§ fein 
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Suppengrün $ur ßanb ift, benutzt mau 
etroa§ 9Jiaggi£ Sßiirje. 

9Ber bie Kartoffelfuppe burdjriiljrt, 
nimmt l‘/ 2 '-Pfb. ( 3 / 4 kg) Kartoffeln. 
Kochjeit '/ 2 Stb. 

2lnftatt be§ 3ette§ fann man f^etts 
griebeit (Sdjrcbeu) nehmen. 

Kartoffelfuppe ift nur bann eine 
au§reid)eube Stafjrung, roenti man Käfe, 

t eriug, ©ter, SBürftdjcn ober fonftigeS 
leifd) baju ibt SttaggiS Suppemoürfel 
oerbeffern ben ©efd)nia& 

20 . yiiereniiippc. 

2—3 SdjroeinSmeren (= 400 g) 311 
48 fßfg. roerben aufgefdjnitten, gefpiilt 
unb in SEBürfet gefdjnitten. Sttau macht 
eine SJtehlfchroitje nad) Sir. 18 unb 
fd)roiht mit bem SJtehle 2 gro&e ge= 
fdjnittene ßwicbeln mib bie Stieren 
einige SOZinuten. S)ann giebt man ba§ 
Söaffer baran unb fodjt bie Suppe roie 
Kartoffelfuppe roeiter 1 / 2 Stb. 

S)iefe Suppe ift in 1 Stb. 311 be* 
reiten unb bilbet eine roof)lfd)medenbe 
imb au§reid)enbe Utahnmg. SÖtan famt 
aud) Hammel* ober 9tinb§niere nehmen. 
Se^tcre mub etroa§ länger fodjen. ©tu 
3«fag oon SttaggiS Suppeit^SBür^c 
oerbeffert ben ©efdjmad. 

21. fcoit hülfen» 

füllten. 

a) 1 fpfb. ^iilfenfrüd)te (©rb; 
feit, Söhnen, Siufen) . . 16—30fBfg. 
5 1 Sßaffer, 100 g Tyett, 

4 ©bl- SJlehl. 23 „ 

2 ©|l- Salj, 1 s #fb. Kar: 
toffeln, Suppengrün ._4 „ 

2)tefe Suppe bilbet eine au§retd)enbe 
9tal)rung. SDZatt famt aud) roeitiger 
§iilfenfrüd)te uub mcf)r Kartoffeln 
nehmen, bann inub man nod) ©iroeib 
burd) f^leifd) ober SBurft hinjugebeu, 
roie in ber folgenben S8orfd)rift an: 
gegeben ift. 2)a§ SEßaffer, roorin hülfen: 
fritd)te geformt roerben, mup fel)r roeid) 
fein, fouft gibt man ein roeuig Statrou 
hinein, ehe eS fod)t. 
b) Vs $fb. öulfenfriicftte 8—15 ffifg. 
5 1 Söaffer, 1 <pfb. 

Klöndjen (Klein: 
fleifd) uomS^roctiie) 40 
2 ©bl. Stiel)l, 2 ißfb. 

Kartoffeln, Salj 
nad) ©efchmad, 

Suppengrün, bc: 
fottbevS Sellerie . 8 


56—63 ^fg. 





$)ie ßülfettfrüdjte roerben nerlefen, 
geroafdjeit unb 12—24 Stb. mit bem 
äßaffer gum 2Betd)roerben fjingeftellt. 
Sflorgcni red)t früf) feöt man fte mit 
bemfelbeit 2Baffer auf unb ?od)t fte 
3—4 Stb. Vz ©**>• Dor bent ®lfa» 
gibt mau bie Kartoffeln, Saig unb 
Suppengrün fffngu. 5ßon f^ett unb 
9ttet)l marf)t man eine SQbeEjIfc^roitje nad) 
9ir. 18 unb oerrtifjri fte mit bem Kod)* 
roaffer. 2)ann gibt man aud) biefe gu 
ber Suppe unb läjff fte gang garfodjen. 
2)er ©efdjntacf roirb burd) 3 u 8 a ^ e oon 
9)?aggii SBiirge oeibeffert. 

Ciufen fjaben einen ftrengen ©e* 
fdpitacf, man fließt oon biefen bai 
SBaffer ab, fobalb e§ Eod)t unb gibt 
bann fotfjenbci Sßaffer roieber gu. 

3« ber 91nroeifung b gibt man bai 
^leifd), nad)bem man ei geroafdjeit l)at, 
gleid) in bic fodjeitbe Suppe; mittags 
roirb bai SJtefff mit Ealtem Sffiaffo* att= 
gcrüljrt unb gu ber Suppe gegeben, 
©onft fod)t man bie 93orfd)tift b rote a, 
nur ofpie Saig, wenn gefalgenei 
ft-leifd) getod)t roirb. 

22. (ginlaitffitppe» 

ÜJian fdjnetbet 80 g fetten SpecE in i 
feljr fleitte 2Biirfel unb lä&t tljn gang 
langfant im eifernen Stopfe auibraten. 
®anu mad)t man mit bem Specf unb 
10 ©ffföffel 5Jiebl = 100 g git 4 '-pfg. 
eine 9Jiel)lfd)roit3C nad) Dir. 18, gibt 
4 1 2Bnffer, 2 ©fff. Saig itnb Suppen* 
grün l)ingu; in ©rmangeluitg beifelben 
benutzt man SJiaggii Suppenroitrge. 
ffienn ei Eod)t, gibt man ben folgeuben 
©inlauf, roeldjer bicffliifftg fein mnß, : 
tropfenroeife fpitetn. 

©inlauffuppe Eoftet . . 17 ißfg. ! 
3um ©inlauf rüfjrt man 

2 ©ier mit 2 ©bl- 2ö«ffet 16 „ 
S)ann gibt man in ein Sdplffel* 
d)ett 6 ©fff. SDielff, 2 Steel. 

Saig unb rüljrt bie ©ier i 

in bai SJteljl aHmcifjlid) 
hinein. Kodjgeit l / 4 Stb. 3 „ 

36 '-ßfg. j 

3um Slbenbbrot Eann man nod) 
einige Kartoffeln fffiteingeben unb bie 
Suppe bann guerft l f 2 Stunbe oljne 
©inlauf fodjeti laffen." Sonft benutzt 
man biefe Suppe meift ali SSorfpeife. 

23. ($emtifefitppc. 

'2lm Hebften nimmt man gu biefer 
Suppe junge ©rbfen unb HBurgeln, ei 
fdpnecten aber aud) 2Birfing, Kofjlrabi, 
einige Kartoffeln, Eletne springeftbofyiten, 

3* 


; Kopffalat u. bergl. gut bagu. ©rbfen 
barf man nid)t roafdjen. 

4 Steöer ooll oorbereitetei 

©enutfe . 20—40 S]3fg. 

100 g ftett, 4'/ 2 1 Söaffer, 

2 ©|t. Saig .... 20 

| 4 ©fff. iU?el)l, ©rießElöfje 

nad)©ierfpei[en9 [ }r.9 14 

54-74 ^3fg- 
9Jiait Eann anftatt ber Klöße Kar* 
toffeln neunten unb rnufj bann ^leifd), 
Sdjtitfen ober gering bagu effen, um 
eilte au§reid)enbe Diaqruug gu erhalte«. 
Kartoffeln Eodffmannur l / 2 Stb mit. 
2)aS ©entiife roirb mit beut gett 
eine Aeitlana gefdjroitjt, bann gibt man 
bai roWff gingu, rüfjrt gut um unb 
Eodjt bie Suppe mit 3Ba|jer unb Saig, 
bii bai ©emüfe roeid) ift. Kodjgeit 
1V 2 biZ 2 Stb. 

7i Stb. oor bem %irid)teu taudjt 
man einen ©fff. in bie I)eiße Stippe, 
ftidff oon bem Klopteige etroai ab unb 
gibt nad) unb nad) alle Klöße fffitgu. 
3ule$t fpiilt man bie Sdjiiffel nod) mit 
tjeifier Suppe um unb fod)t bic Kloße 
10 2Jtin. gugebeeft. ©emüfefuppen uitb 
äljulidjen Suppen, roeldjen man ben 
©efdjmacE ber ^leifdjbrülje geben null, 
fügt man nad) '-Belieben einige 9J2aggig 
Suppenroiirfel gu; bann barf oorlfer 
nidjt gefalgen roerben. 

24. SJltttbffeifdjfntJpe mit 
(Graupen. 

1 Ißfb. ( l L kg) bur^roac^feuei 

iRinbfleifd) .80 $fg. 

4>/ 2 1 SBaffer, 2 ©ßl. Saig . — „ 

2U0g ©raupen (12 @61.) ober 

l)alb roeifje ^oljnen ... 8 „ 

2 Sßfb. (I kg) Kartoffeln, 

Suppengrün, Sellerie unb 
©ibragon._9 
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®ie ©raupen roerben mit Ealtem 
Söaffer aufaefe^t, unb roemt ei Eoc^t, 
gibt man fj-leifd) unb Saig ^ingu. SBemt 
man bai flopft, roirb ei roeidjer; 
fielje ^leifdjfpeifen. 

Sftan Eann bai JHinbfleifc^ nad) ber 
Suppe mit Senfbeiguß, ftc^c Soßen 
9?r. 1 b, effen unb Kartoffeln unb ©urEen 
gugeben. 2BUI man aber eine befonberi 
Eraftige Suppe Ijoben ttnb bai gleifd) 
mit biefer gugleid) effen, fo felgt man 
ei mit Ealtem SEBaffer auf. l / 2 Stb. 
oor bent ?lnric^ten gibt matt Kartoffeln, 
Suppengrün unb eine geroftete ^miebel 
l)iugu, aud) rooljl 9)iuiEatblüte. 

IHöfteii ber 2^ an 

reibt eine ©de bei §erbei fauber, legt 

3ö 







3i?ict>elfd)eiben barauf unb läßt fie auf 
beibeu ©eiten fd)Ön braun roerben. 

25. StnodjcitbrnJjc. 

Sftan focfjt im ®ampf topfe 
4 ©tb., un g c io ö f> n l i d) e n £opfe 
6 ©timben uiib langer 2 $fb. (1 kg) 
Knodjeu mit 4 1 SBaffer (c§ bleiben 

i~ 3 J/ 2 1 h unb 1 (V. kg 

Knodjen foftet 20—40 ■>}%) 

©S eignen fid) äße föux^en I)ter 3 u; 
befonberS roof)lfd)inedeiib wirb bie 
Srufje Don «ratenfnodjen, fett burd) 
2i“ t ? n 2^ en * Sn ben Knodjen ift ein 
Jcaljrjtoff enthalten, meldet ba§ ©iroeiß 
flerotff ermaßen fpart, er bei fit Seim. 
®tcfcn Seim lofen roir burd) ftarfe ftike 
unb langes Soeben ber möglidjft bnrd)= 
gejagten Knodjen. 9J?au ocrioenbet bie 
Knodienfuppe mie ^leifcßbrtihe, inbem 
man fie mittags an bie fertiggefodjten 
Butaten gießt; 2 «eifpiete folgen 
1 Siter 93rufje foftet bann 5—iO 

2G. föeiSfuwc mit ^nocljcn* 

btiitye. 

16 ©ßl. 9ict§ (250 g) = 10 *ßf g ., 
merben abgebrüht unb mit UL 1 
msaner langfam gefodjt. SBeim ber 
JieiS gan 3 btef geroorben ift, gibt mau 
bie ftuodpbrulje (2-3 1) f)in 3 u unb 
fodjt bann 2 $fb. (t kg) Kartoffeln, 

noTyTeli. uni nad > %tte f s “‘i 
S)ie'©uppe foftet 33-48 %'a. 
&ocf) 3 eit 2 ©tb. a 

©efbitoerftanblidj Um mau audi 
©raupen, ©rieß, Rubeln, ©fern« 

Srrl m™’?' % aQ0 QU 1 bie f e foeßen. 
2ff§ «orfpeife geregnet, fod)t mau biefe 

Kartoffeln, ©inen fehr 

unb be « SBert ber 
ydcifdjbruhe gibt man foltfjon ©uppcu 
burd) Zugabe »on SiebigS ftlcifdiertraft 
ober ajfaggig SoitinomSBurfelu. 4 

27. ^ontatcttfitpfic. 

w. ™ a ’L“ w $‘.? n ! ® ie W'»4>e na* 

Jlv. 18, idjncibet m baS gefrfjroifite SKehl 
eine ober mehrere ^wiebeln, gibt 2-4 
Somateu, ui ©lücfdjcu gcfcfjnitten, bümi 
uiib oerrufirt bie ©uppe mit SBaffer. 
3Jfan nimmt roenig SBaffer, roenn man 
fpnter nod) Knodjeubriihe nndjgießen 
miß. 3u biefer ©uppe fann man 
atagout unb ürnfaffeereftc mitfodjeii. 
Keinesfalls oergciie man eine geräuberte 
©pecf|d)iöavte mitjufodjen. SSiefe roirb 
attBcn abgcfdjrappt, geroafdjen nnb gibt 
einen eigenartigen ©efdjniacf. 
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SJian foefjt bie ©uppe 1 —UL ©tö. 
rangfam unb fdjläat fte burd) ein ©ieb, 
e^e man bie ©ruße nadjgießt. 9lud) 
tn biefe ©uppe fann mau nacf) ©e= 
faaeu gfeifdjcytraft geben um fehlenbe 
tflcifb brühe 311 erfe^en. 

28. gleifdjbrittje fiir EratiJe, 

für 1 $ßerfon. 

V 4 <Pfb. mageres Siinbfleifd) (©etn= 
fleifd)) roirb in fteine SBürfeldjen ne* 
fdritten, mit faltem SBaffer (I 1) nitf* 
gefegt, gang langfam 311m Kocfjen ge; 
brad)t unb 3 ugebccft bis auf i/„ l ein» 
gefodjt. 21ian gibt biefe ®nibc 311 
bidgefochter ©afergriitje, gequollenem 
JteiS ober ©rief?, ober man sicht Ile, 
mie bei 9tr. II, mit ©igetb ab. 3cben= 
fauS^ muß biefe Srüfje geftebt roerben. 
Damit feine bramten glöcfdjen bariu 
fdjimmmen. ÜJfan fann aud) bie Sfeifd)= 
löiirfel mit roenig SBaffer in einen 
tleiiteii 3Topf geben unb biefeu in einem 

&Ä rct J ,nit © Q ff«r foefcen 

(Uöafferbab). 


11. 

«eim Bubereiten beS ©emiifeS fofleii 
Die roertooQen ©ai 3 c unb ber Bucfcv 
bem ©emiife erhalten bleiben. 3Jfan 
fod)t beS^afb nur firengfdjmecfenbe ©e^ 
nmfe fdjnefl ab unb gießt baS Sßaffer 
weg. ©iuige ©cmüfe muffen im Sßaffer 
aar gefod)t roerben, ba mau fie mit 
«eiguß jubereitet. Bn biefem K-atte 
nimmt man ba§ Koc^roaffer 311m ^Beü 
guß ober oerroenbet cS 3 n einer ©uppe. 
Bunge ©emufe gcbraudjt mau möglidift 
frifd). 9 J?an foc^t ©emiife lange unb 
langfam, otjne ju riifjrcn unb gießt, 
roemi 3 u ß ie f?™ notroenbig roirb, ftetS 
focqeubeS Sßaffer baran. SBeun man 
rodqrenb beS KodjenS beim ©d)rägt)alten 
beS jiopfeS nod) ungefähr eine Saffe 
SBaper un Sropfc Ijat, fo genügt biefeS 
bei fleinem geuer. 

® er haS ©emiife fett fodjt, fann 
^ eu 3 c fpareit, ba eS nicfjr 
fattigt, als mager gefodjte Slabruug. 

©eniufe roirb ftetS oor bem Bein, 
fcqnetben geroafcßcu. gjian roäfdit eS 
in reid]Iid) SBaffer nad) «ebarf 2-3 
mat, inbeni man eS tjebt unb roieber 
bimuiterbrurft. 9fübenähnlicf)cg ©e-- 
muje muß mau mit ber ©anö ab= 
reiben. 

an 3 n f ^ eit r e , 11 5 ? p t cn d erfocht baS 
^pfe^ ^ ne ^ er ' Q ^ m §°ty n r fchinalen 


1. SÖutßeln mit 9Jitibflctfd)* 

1 $fb. (V 2 kg) JRinbfleifdj, 


1 J / 2 —2 1 3öaf|‘er .... 80 Pfg. 
2 ißfD (1 kg) SBurgeln, 

a <5&l. ©alj.10 

und) ©efdpitad Peterfilie ober 
©fftg mit 9Jtef)l, 2 ©fjl. 
©ffig,2©pl.9Rehl, 3<ßfb. 

Startoffeln .12 „ 


Söer mehr Kartoffeln liebt, lann nad) 
Gefallen l pfb. ('/<, kg) mehr neunten. 

SRan fetjt im eifenemaitlierten Sopfe 
SBaffer auf. Hopft imb ioäfd)t ba§ 
jjleifd) fdjned, ohne e§ beim 3öafd)erx 
inö SBaffer 511 legen unb gibt ^leifd) 
unb ©als in ba§ focheube 2 Baffer. 
Sann fdjrappt unb roäfdjt man ba§ 
©cmüfe unb fdjnetbet e§ in ©treifen 
ober ju fogenannten Xalerrourseln in 
©djcibeu. 5)a§ Gentüfe legt man auf 
ba§ fyleifd) unb fod)t e§ jugebedt 
2 ©fb. ©ann legt man bie Kartoffeln, 
tu uier STeile serfd)nittten, obenauf unb 
fod)t fie V«, ©tunbe mit. ©he man 
ba§ Gemtifc anrid)tet, gibt man, be* 
fonberS im ©ommer, gefjadte Peterftlic 
baran, ftel)e ©nppen Str. 17, ober man 
lei fit nor bem Umrüsten bie 93rüt)e an 
einer ©eite im Stopfe gufammenlaufen 
unb mad)t fte gebunben (fämig) burd) 
2 lnruf)ren non SDiefjl mit ©fftg ober 
35 aff er. Kittber effen e§ gern, meint 
matt auf bett roeid)gefod)ten Kartoffeln 
nod) einige flpfet '/. ©tb. jugebedt fod)t, 
biefc§ ift ber ©efunbbeit 3 uträglidjer 
al§ ©fftg. 

9Rait faiut anftatt bc§ fjleifd)e§ 
100 g f^ett mit ben SBurgeln fodjen, 
bann mu& man falteS Sleifdj, ©djinfen, 
Gier, ^rifanbedcn ober bergl. baju 
cffcn, um ba§ fefjlcnbe ©iroeip 31 t haben. 
Sm 3öinter fdjneibct man mit ben 
2 öurjeln einige .gnriebeln, rocmt man 
fpäter ©fftg bagu gibt. 

In. Jöiirjcln mit mriffcit 

üBoljtten. 

SOIau fod)t 1 Pfö (500 g) Soljncn 
mit IV® 1 2Baffcr laugfant meid), S« I 
Sötirfel gefcbnittene Söurjeln ‘/ 2 ißfb, 
(250 g) fodjt man mit ber gleichen 
Stenge geräudjerten S9aud)fpedä in y 2 1 
SBaffer jugleid) meid). y 2 ©tb. oor 
bem Slnriditen fcbjncibet man bie Kar* 
löffeln auf bie Üßurseln -unb rührt, 
meint biefe roeid) fuib, bie weihen 
58of)nen, fefjlenbeS ©alg unb 1—2 ©fti. 
©ffig hinan. 

Kod)}eit 8 ©tb. 


I Stach iöelteben fanti man mehr 

i SBurgelu unb weniger Söofjucn nehmen. 

■ 2. ©rüttc, frtfdjc 58o()ttcit, 

! auch mit ^ammelfletfdj ju bereiten. 

SJtan nimmt an Stelle ber im 
erften fRegepte angegebenen SBurjeln 

■ Sdjnippelbohnen; bie Iängften fuib bie 
Stangenbohnen, welche ben 58ufcfj= 

j bobnen (Krupern) oorgesogen roerben 
muffen. 

! Sie Söhnen roerben Dorberettet, 

j b. I). abgegogett, geroafdjen unb in feine 
J ©treifd)en gefdjnitten unb fonft roie 
I SBurgeln gefodjt. ©ine Dor 3 iigIid)e Sei* 
läge anftatt be§ ftleifdjeS ift hiergu ein 
Salshering, ben man am Hbenb oorher 
in falte§ 2 Baffer legt unb bi§ gum 
SRittagbrot öfter mit frifdjem ©affet 
oerfieht. Sn btefem galle fanit man 
gum Kodjen ber Söhnen ar.fiatt De» 
SBafferg gurn Seil SRitdj nehmen. 

3. ©cmüfe fcott frtfdjen 
©rbfett. 

Sfuftatt ber SÖurgeln nimmt man 
halb ©rbfen, ho^ SBurgeln unb fodjt 
ba§ ©emüfe fonft roie 9tr. 1 , ober man 
fod)t nur ©rbfen. 

S 8 eibe§ fann man auch ohne ffleifd) 
3 ubereiten; Diele ©au§frauen fortjen 
bie Kartoffeln allein. G§ empfiehlt 
fid), anftatt be§ ffleifdje§, ber 3lb- 
roedjfluug wegen, ©riepflöpe, roie jur 
©emufefuppe, mit ben ©rbfen 31 t 
fodjen; bann mub man ctroa§ reichlich 
®riihe haben. 

©rbfen roerben nur mit Ißeterfllie 
jubercitet. 

Kodjseit ohne ffleifdj iy 2 ©tb. 

4. ®ffcfrübcii unb 

0ct)memif(pifd). 

SRau rechnet eine grope Stedriibe, 

8 tpfg., unb 1 ^Jfb. ('/■> kg) fette§ 
©djroetnej ober gefaljcne^ Kleiitflcifch; 
im übrigen fodjt mau bie in ©treifdjeii 
ßcfdjnittenen ))iübcn roie in 2 <r. 1 am 
gegeben. SSicfc lieben fjicrgu ein roenig 
‘■Pfeffer; bie ©tedruben fdjmcdeit, roenn 
fie lange fodjeit, and) nur mit ©als 
uorsüglich. Kleinfleifch 00 m ©cf)roeiu 
ift btÜig. 

eterftlie ober ©fftg lä^t mau roeg. 
odjaeit 3 ©tb. 

5. 3öctßc SRiibcif. 

9lnftatt be^ Pfeffert lieben ntam^e 
Kümmel, fonft Eod)t man fie roie Str. 4 






mit S<fjiucine- ober £ammelfletfd). $«• 
eigenartige ©cfchniarf ber Stuben barf 
ntdjt bitx'cf) 9lbtod)eii entfernt roerben. 

6. 28eif?fof)( mit Hammel» 

fteifd) 

roirb rote Stuben gefodjt; man bereitet 
ben Kohl roie Sirfing, 9tr. 14, oor. 

7 . ober 9?<td)!efe. 

3u biefem ®erid)t roäfcht man 400 g 
©vecl OBaucfjfped geräuchert) unb feht 
*9>i mit faltem Saffer auf. S)ami 
fajneibet man '/ 3 Sitrjeln, % «ohnen 
ut Heute Surfel unb toc^t biefe roie in 
s Jtr. 1 angegeben. 2>ann forf)t man im 
Sommer auf ben Kartoffeln Stpfel roeid), 

, lltct fnmi n,Qn ©tfchmad 
©ffig bmgugeben. 

3m Sinter nimmt man au biefem ©e^ 
mt abgefod)te, eingemad)te Sd)nippeh 
ootjnen; and) aDein gargefodjte, rceiüe 
Seiten roerben mit ober ebne grüne 
®®&nen mit ben Surjeln gemifefjt. 
Senn man türfifdje Sonnen (33uüer) 
nimmt brüfjt man fte nach beut 
©djnetben mit het&cm Soffer ab. 

8. ©efrfjtttrtetter 2öeife= ober 

1V* 1 Safier 10 ®fa. 
100 e gett, 3 ©bl. ©ffig, 2 Spi. 

SLRcfjI.. 23 

3-4 ©bl- Sal a , 3—4 ®fb! 

Kartoffeln. 9 


42 5ßfn 

. ,“ fe " uub bunfeI 9^»eu Slätter 
beg Kofffeg roerben entfernt, ber Kopf 
wirb treujroeife über bem Strunf burefa* 
gefajnitten, ber Strunf roirb entfernt 
unb ber Kohl geroafdjen. Samt febneibet 
n ? Qn ben Stofjl mit bem Koblbobel ober 
einem SHeffer fefjr fein unb gibt ihn 
mbager^te &ett. $ag ©alj roirb 
ubergeftreut unb eine 3eitlang mit frett 
unb Kof)l umgeroenbet, big teuerer äu= 
fammengefaaen ift. $ann locht mau 
ihn mit bem Saffer 2 ©tb. Senn 
man bie Kartoffeln baranf gailochen 
rotO, oerfahrt man V 2 Stb. oor bem 
Slnnchten rote m 9tr. 1 . 2J<an gibt 
aber me ^eterfUie hinju. 

Stotfoljl focht man ebenfo, einiae 
heben etroaS Steifenpfeffer baran. 

Kohltöpfe muffen fc^roer unb feft fein. 

9. (Stoffe Spornen. 

©vo&e Sofjnen bürfen nicht lange 
gepflurit fein, am fc^önften fittb fie recht 
38 


‘ i ur »9; fchroarje Köpfe ffnb ein Reichen 
: non Dorgefdjrittenem Sllter. 

: 6—8 $fb. (3-4 kg-) große 
lohnen, mit ber 
: Schale gemogen . . 40- 60<Bfq. 

; 3 um Slbfodjeu 3—4 1 
j Soffer, 2 (Sjjl, ©aU — „ 

* 400 g ©ped, 1 — 1 1 / 2 1 

Saffer a um©arfocf)en 04 

I 3-4 fßfb. (1V 2 -2 kg) 

Kartoffeln, «pcterfilie 
1 ober 93ol)nenpfeffcr, 

; Saig nad) ©efdjntad 12 

116—136 ipfjjr 
! , StJan enthülft bie großen Söhnen, 

• gibt fie in fod)enbeg Saffer unb focht 
j fte, ungeroafdjen, fdjnetl roeid). 2)en 

Sped fetjt ntan 3 U gleicher 3 eit, roie 
m 9tr. 7 angegeben ift, auf. $ie meid): 
gcfodjten Söhnen giefjt man ab uub 
gibt fte ju bem ©ped. 9Jlau fdjueibet 
nach V 2 Stunbe bie Kartoffeln barauf. 
Jocht fie roeid) unb mifd)t, nad)bem man 
, J> eit Sped hwatiSaenommen hat, bie 
: n3eterfitie unb ben Sohnenpfeffer, nad) 
Suppen SHr. 17 gehadt, hinburdt. 

I ^oA a cit 2 '/« ©tb. ; 

i Übrig gepliebcneS ®emüfe, befonberg 
j 0 9 n e_ Kartoffeln gefod)t, mengt mau 
roie Kartoffelfalat an; eg fdimedt beffer, 
alg oon foldjen großen Söhnen, bie 
mir abgefodjt roerben. Senn bie 
Söhnen eine helle garbe behalten foUeu, 
fo hebruht man fie nach bem Slbfodmt 
noch mit focfjetibem Saffer. 

10. <Streifrübett ober 
@iielmitd. 

8—12 Sünbchen Streifrüben 3« 10 bt§ 

20 spfg. 

_ ®ie übrigen 3utaten roerben roie 
bei bem »origen fiepte gerechnet. 

3te 3 ept foftet 88-96 «ßfg. ®{ e «Blätter 
ber Stuben roerben abgeftreift, bie £erj* 
bldtter lä^t man baran. ©troaige f[eine 
Sur^eln fdjält man ab unb fdnteibet 
he freuaroeife ein. $ann roerben bie 
Stiele moghdjft aufeinanber gelegt unb 
in gaitj «eine Stüddjen gefchnitten. 
3 um ©mmadjen tann mau gro 5 e SJtenaen 
mit ber Sdjneibelaberoieöadfel fdtneiben 
laffen. 

®iefe§ ©emufe muh wegen beg 
©anbeS nach bem Sdjneiben geroafeben 
roerben bi§ fein ©anb mehr im ©imer ift 

Streifrüben roerben fur^e 3eit ab= 
gefojt unb roie grobe Söhnen rociter 
gefaxt; ^eterfilie Iaht man roeg. 

Sor bem tünchten reibt man 2 grobe, 
rohe Kartoffeln uub rührt ba§ ©eriebene 
fchneß burch bte Srühe beg ©emüfeg, 





roelcf)e§ nod) mal anfCocfjcn muß unb 
baburd) aitfefjnfidjet unb roo^tfdjmecfcn- 
ber totrb. 

XI. ©rittifoXjf ober 
brauner ftoljl. 

10—12 Sto^IfBpfe, 112 B aff er 20—25©fg. 
1 ©fb. frifdjeg ©djroeine* 
fleifd) ober 400 g ge* 
räuberte üflettrourft . 80—90 „ 
1—2 ®fj[. ©alj, 1 3 rc>iebcl / 

V 2 Teelöffel geflogenen 

Wftcr..2 

102 — 117 S JJ3 f g* 
JSer Kofjl roirb oon beit fd)Ied)ten 
©tattern befreit, bie gröbften ftreift man 
oon ben ©tiefen ab. 2 >ann fdjneibet 
mau beu ©trunf ein unb ben Kobl in 
©tiiefe. (Sr roirb breimat getoafd)en 
unb, rote in s 3?r. 14 angegeben, abgefoefjt. 

Storni gibt mau ben Kobl 311 bem 
fodjenben ^Ieifcfjc mit ber ^miebel unb 
bem «ßfeffer unb fodjt if>u 2 »/ 2 ©tb. 
SScnu mau ©ratfartoffeln ba 3 u reidjt, 
muß man ifjn fe^r einfodjeit taffem 
3u fuigern Kobl fjaeft man bie 
©latter ttaef) bem Slbfodjen fein unb 
ftreut 2 Gjil. ^afergriitje bitrd), wenn 
mau ifjtt 311 bem ftleifefje gibt, ©cibe 
®erid)te fann mau auq mit Kartoffeln 
IjerfteÖen. 3)iefe gibt man '/ 2 ©tb. oor 
bem Slnridjten auf bag ©emiife. 

11a. ^proffeitfof)!. 

5)ie ©tiete be§ ®riiufofjl§, roetdje 
nod) bem Slbfdjneiben ber Krone im 
Saube ftefjen bleiben, roadjfett im ^riifp 
jafjr auS. ©ie fommen unter bem 
Atomen ©proffettfobl tu ben §anbet. 

5fiau binbet bie ©pr offen jufammen, 
nadjbem matt fte oerlcfen unb geroafdjen 
bot foc^t fte in ©alsroaffer meid), 
Vs ©tb«/ »ob rid)tct fte mit einem ©ei= 
ftujj ©. 44 2 a ober b an. 

12. ©pinnt mit Eartoffclit. 

IV 2 ( S U ©pinat roirb oon 
ben ©tiefen gepfliicft, er barf feine 
©luten fjaben, gcroafdjen, abgetönt, auf 
abgefodjtc Kartoffeln gefcfjiittet unb mit 
^ett unb etroag ÜJiugfatnufj aufgefodjt. 
9fad) ©ebarf gibt man focfyenbeS SSaffer 
ober gute ©rübe fjuiju. 3 eit ber Au* 
bereitung 1 ©tb. 

Slnftatt beg ^feifd)e§ nimmt man 
^terju gern Gier, SDtefjfpfauufudjen, ge* 
baefene ftifdje. 

13. (&cf)adtc r (Spinat. 

$er abgefoefjte ©pinat roirb gebaeft 
unb o^ne Kartoffeln mit bem ©eigufj 


! 9fr. 4 o^ne ß'^on^nfof 1 aufgefod)t. 

1 ©pinat ntu§ recht beip tn bie erroärmte 
©djiiffef gegeben roerben, ba er leiebt 
abtüf)lt. 

©eifage roie 3 U 9fr. 13 unb abge* 
fod)tc Kartoffeln. 9Jfrn gibt ÜDfugfat* 
nufj in bie 2 Jiebtfd)roitje uttb fatttt fyalb 
; 9Jief)l, b°ib gefto&enen 3 ro i e ^ Q ^ ober 
; ffieipbrot baau nehmen, 
j ©oll ber ©pinat negiert roerben, 
i fo fügt man roeniger 9Baffer ober ©rübe 
; 3 « bem ©eigufj. 2 Jlan bäuft ben ©pinat 
1 ein roenig, fireiefjt ihn gfatt unb belegt 
ifm mit Siebteln eineg fjartgefoc^ten Gieg 
! fternförmig. Slud) ©ptegeleier ober ge* 
j röftete 5Beipbrotftüdd)eu ftnb 31 t be* 
ttuljen. 

: 

14 . üötrfitttj. 

2 ffeine Köpfe SSirftttg, 

: l—l V 8 1 SBaffer . . 15—20 ©fg. 

: 100 g ftett ober 1 ©fb. 

SWitib* ober §amntel* 


fleifd) . . . . . . . 80—85 
3—4©fb.Kartoffeln, etroag 
geriebene SPSusfatnufc, 

2 Gbf. ©afj .... 16 

3um Slbfodjeit 5—6 1 


SBaffer, 2 Gpl. ©alj . — „ 

111—121 ©fg. 

SD^an fern» am ©onnabenb ba§ 
t^feifcb atfein foeben, bie ©rübe 3unt 
©oitntag oerroabren unb nad) Suppen 
9fr. 26 ober bergt oerroenben. Sind) 
fann matt ©uppenflöfje bineinfodjen. 

Sie bunffett unb fdjledjten vBirfingf 
bfätter loft man ab, f^tteibet ben Ko|f 
in 21d)tef, btefe nocbmal quer burd), 
entfernt ben ©trimf unb roäfcbt bie 
©fätter. ©orber febon fteflt man ba§ 
SEöaffer jum Slbfotbcn auf unb gibt, roenn 
eß (od)t, ben Sföirftng hinein. 2öenn er 
bctlb meid) ift (er muß fdjnell foeben), 
giept matt iljii auf ein ©ieb unb bann 
ju bem gleiftbc, auf roeld)em man 
Vs @tb. oor bem Stnricbten bie Kartoffeln 
atub garfoebt. reibt man etroag 

SJlugfatnnjj barauf. fffienn ntatt bie 
gfeifcbbrüfje oertoabrett roiH, nimmt 
man 31101 Kocben beg Kobleg ben 2fb* 
foebtopf, gibt 1— l l L 1 SBaffer hinein, 
füllt roabrenb beg Kodjeng ba§ fjett 
ber ^feift^brübe b>n3u uttb qibt noi^ 

1 big 2 Gfd. aitbereg guteg gett, roo 
e§ bie ©erbältniffe erlauben, ©utter 
baran. 9Kan gibt mittagg bag JHinbs 
fleifeb 31t bem SBirfmg unb fteCft bie 
©rübe 3iigebecft uttb fübl rceg. Sluf 
biefe SBeifc fatttt man jebeg ©emüfe 
nur mit $ett foeben uttb 3. ©. gebrate* 
neg ober falteg fleifeb ba3u effen; ber 





©cidjmarf beg ©emiifeg ift jebodj uer 
fdüeben. Kod)\eit ü 1 /,—3 ©tb. 

15. (giitgemadjte grüne 
$Sol)tieit. 

1 '/-> — - ^fb. grüne 23ofenen 
"1—P/a 1 ©affev . . . 30 -40 $fg. 
400—500 g gerauefeerte 
URcttrourft ober Diinb- 

fletfd). 80 — 120 „ 

3—1 ipfD. Startoffeln, ©als 

nad) ©efefentad , , . 10 — ln „ 
125 g weifte iBofenen, 1 1 
Gaffer gum Kocfeeti 

berf eiben. 4 „ 

121—179 ipfgT 
*5)10 gefatsenen S3ofeneu werben ge= 
wafd)en, o fe n e © a 13 tu niel foefeenbem 
Saifer fcfeuell gefoefet, bann nod)ntal§ 
in fvifdjeg focfecuöeg ©affer gegeben, 
1 ©tb. ge!od)t unb abgegoffen. Sann 
gibt man bie Sonnen ju bem foefeenbett 
JRinbfletfcfe ober ber ©urft tmb fod)t 
im gangen 3 ©tb 

Sic weiften 33ofenen fod)t man allem 
weid) unb rüfert fie im testen 2tugeiis 
Mid erft burd) bie grünen SBofeiten. 
SRandje legen fie nur alg Krati3 um 
bie grünen in ber ©cfeüffel. 

Kartoffeln werben wie immer '/ 2 ©tb 
oorfeer barauf gelegt ober allein gefoefet 
Sianfann and) bie abgefoefeten Kartoffeln 
bttrcfeimfcfeen. 

16. $3!mttettfof)l. 


18. SBrcdjboljnen. 

St leine ißringeftbofeneit 1 ~l* /2 iftfb. 
i .'/2 big 3 / 4 kg) §u 1 5 big 30 tßrg., 
werben abgewogen, gewafd)cn, m reirijlid) 
. Saljwaffer abgefodü unb mit l]3etcrfilien* 
23eiguft 5Tlr. üc ober faurem Rlciguft 
9h. 5 mit ober oljne Kartoffeln gemifd)t. 
©eint man bag ©eridjt mifdjen will, 
fo empfiehlt eg fiel), bie fogenaunten 
v #oftfeövnd)en, eine bide, weidjc Sonnen* 
forte, gu laufen. 

2 lnftatt ber fauren ©ofte fanu mau 
bie Soijneit mit Gipfeln wie folgt fod)en: 
> ©enn fie gar [mb, gieftt man bie £>älftc 

• beg ©afferg oon beu 93ofeuen, Eod)t erfi 
; bie Kartoffeln barauf gar i 1 /« ©tb), 
, bann bie ittpfel ( l / 4 ©tb.) unb mifefet 

• kfe liefe liefe bag ©ange mit 80—100 g 
I auSgebratencn ©pedroürfetn = 12 ifßfg. 

• Kodiert 2 ©tb. 

j 2Ug Beilage eignet fiefe oorgiigltd) 
i bie gefodjte SRettwurft, 250 g 31140 s |tfg., 
I bagu. 

•©ingemaefete 93rccfebofeiien Eocfet 
man wie ©djnippelbofenen ab unb oen 
I wenbet fie, wie oben angegeben. Sie 
; in frlafdjen eingemadjtin Sonnen ftefee 
I (X 9h. 2) taffen ftefe am beften mit einer 
! fräftigen ^olgftafelnabel feerauggtefecn. 
Sic Heine 9Jiüfee lofent fid), beim bie 
Sonnen fefemeden, befonberg aitd) 311 
©alat, wie frifd)gefod)te. 

2 Rau fanu and) ©cfentppelbofeneit 
in frlafcfeeu einmaefeen. 


1 Kopf 25-50 «ßfg. 

Ser Kofel wirb oon ber Diüdfeitc 
auSeinanber gefefenitten, bie bidften 
Stengel giefet man ein wenig ab; tfen 
fecil 311 fodjen ift niefet appetitlicfe, ba er 
oft Siaupcn beherbergt. 2 Ran roäfcfet 
beu Kofel unb foefet ifen mit ©affer be= 
bedt, mit ©all oorficfetig 1 ©tb. Sann 
nimmt man ifen mit bem ©cfeaumlöffel 
heraus unb reid)t einen SBeiguft, fiefee 
23etgiiffe 9tr 2 a, feiugu ober aiefet ben* 
felben über ben Kofel. 2lud) tarnt man 
nur gefcfemoljene Butter baju geben. 
SSeilage: ©efeinten, ^rifattbeUen ufm. 

17. Eotylrabi. 

4—8 Kofelrabi 20 $fg. 

Sie Kofelrabi fcfealt man wie bie 
Stübenarten, giemtich bid; man fanu 
beutlid) fefeen, wo bag weidje g-leifcfe 
Beginnt 2Ran oerwafert bie töergblatter 
tmb fefeneibet oon ba, wo biefe fafeen, 
bie Kofelrabi in gange ober fealbe ©efeeiben, 
welcfee wie Slumenfofel unb mit 23etguft 
9h- 2 b gubereitet roerben. 2 lÖeg §arte 
lafet man beim ©efeneiben 3 uiüd. 


19. 0f)ttrgd. 

©pargel mufe frtfd) geftoefeen fein; 
man fiefet eg au ber ©cfeiiiüflacfee. @r 
wirb gefchält, unten Mder wie nad) bem 
Kopfe 3 «, in Sftnbcfeeu gebunben unb 
im ©al 3 waffer abgefoefet. 1 ©tb. 

SOfan ridfetet ifen mit feeifeer, gefcfemoU 
3 encr SButter an. Ginjelne fiangfrauen 
reiben über ben ©pargel uRusfatnufe, 
einzelne giefeen ein wenig ^wiebad uor. 
ÜJtan ifet ©algfartoffeln unb tHüferci, 
wofei and) mal ©d)inlen unb jebeg ge¬ 
bratene ©djroeinefleifcf) ober Kalbfleif^ 
bagu, bod) ift e§ immer foftfptelig. ©in 
wofelfcfemedenbeg ©eric^t Earnt man oon 
©uppeufpargel, welcfeer billiger ift, feen 
ftetlen. 

9Ran foefet ben oorbereiteten ©pargel 
wie SBrecfebofenen mit Kartoffeln unb 
gett ftatt beg ©pedeg, aber ofene 2 tpfet, 
fiefee 2ir 16. Sann ftöfet man einige 
3 wtebacfe bagit tntb foefet ba§ ©erid)t, 
big bie ©ofee famig wirb, ©twag SKuSs 
Eatmife ober geftofeene 2Jlu§Eatblüte gibt 
einen guten ©efefemad. 2 lucfe fanu man 
mit bem ©pargelwaffer Sßeigufe 9h. 2, 
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of)ue ©fftg machen unb if)» über Spargel 
unb abgefodjte Kartoffeln gieren uni) 

auffodjeti; aud) baju reicht man 91üf)rei 
ober ©d)tnfen. 

1 s ßfb. ©uppenfpargef ... 40 '^Ig. 

Seigujj s Jlr. 2.11 „ 

Kartoffeln. 16 „ 

67 <pf ö / 

20. .fmlfciifriidjte <tl3 

Sie .tnllfenfrüd)te roerben wie jur 
Suppe 3lr. 21 eingemeidjt unb roeicl)* 
gefodjt. V 2 ©tb. oor bem CSffen mad)t 
man mit bem SÖaffer ber £>iilfenfrüd)te 
beu *8eigup 9lr. 5, gibt aber erft gaii 3 
furj uor bem 5(imd)ten beu ©fftg h«»3»- 
SJlit nbgefodjten Kartoffeln bilbet 

biefeg©emiifeeineaugreid)enbe9iahrung. 


22. d$emüf e tum roten 
tRübeu (*8cfen). 

SRote SRüben laffeu ftd) fef)r gut alg 
©emüfe fodjen. Sie roerbeu roie junt 
©inmadjen fauber gewafdjen unb in 
Saljroaffet fo lange gefodjt, bi§ fie fid) 
leicht abjiefjen laßen. Sie 93fattfn'ctc 
muffen nttnbefleng 3 ginger breit barait 
bleiben, baniit bie iHüben ihre rote 
garbe nid)t »erlieren. Sie runben 
Sorten flnb bie beften. ©ie gum ©in* 
machen fdjneibet man bie SHüben nun 
in Scheiben, gießt ein wenig ©fflg ba* 
rauf unb labt jie unter öfterem Segmenten 
1 ©tb burdjjie^en. Sann gießt man 
beu ©ffig ab unb fdjmort bie Scheiben 
nod) V 2 ©tb. mit gett, 1 <J3rife Pfeffer 
unb ctroag ©alj burd). 

©efjr angenehm ju grünem Salat 
unb gebratenem glei|d,e. 


20a. $8cifje SBofyuett mit 
gctrocfitctcit Pflaumen. 


2Jian fann bieroeidjgefodjteu Jöüfjiien 
mit ebenfalls n>eid)gefod)tcn Pflaumen, 
3 / 4 'ßfunb, öermifdien. 3Jiit (enteren 
Codjt man eine Eßtettrourft gar j>ber 
mifd)t giileljt 100 g anggebratenen ©peef 
baju. 3?ad) '-Belieben fodjt man bie 
Kartoffeln fjiiiburd) ober reicht fte neben* 
her. 

21. ^mterfraut. 

2 ®fb. (1 kg) ©auerfraut, 

1 — 1V 2 I Soffer . . 20 $fg. 

1 ipfb. (V» kg) Klöncheu 

ob. fonftigcS ©aljfleifd) 45—85 „ 

65—105 «jjfg. 

©emt mau in bag falte ©affer 
1 ©fei. fHiiböl gießt, wirb ba§ Kraut 
beffer roiid) unb bcfmnmt eine fdjöne 
garbc. SBenn bag ©affer fod)t, legt 
mau ba§ gle>fd) l)iuein Sag Kraut 
mirb jur föälfte auggebrütft, bie anbere 
^pälftc mirb in faltem ©affer au§* 
gefpült unb auSgcbrücft. ©enn ba§ 
Kraut felir fauer ift, wäfdjt man es 
gauj. Sann fod)t man eg mit bem 
gteifdje 3 ©tb. 

Kartoffeln muß man ftetg allein 
fodjen, benu auf bem Kohl gefodjt, 
werben fte 3 älje. 9Jlan fann aber gar* 
gelochte Kartoffeln mit bem ©auerfraut 
oerntifdjeu. ©enn mau biefeg nid)t 
tut, madjt man beu Kohl mit 1—2 
rohen Kartoffeln fäiuig, fiefje 9h:. 10 
©er biefeg nicht liebt, fann aud) 9Jlef)l 
uub ©affer nehmen, bod) ift erfteveg 
fdjmadhaftcr. 


j III. ftartoffelfyeifeit. 

Kartoffeln muffen oor unb nad) bem 
©d)ä!en grünblid) geroafchßit werben. 
3 unt ©d)äleu nimmt mau ftetg ein 
fpitjeg SJteffer, um fd)Ied)te ©teilen ge* 
itau au§fted)en 311 founen. Sßlan la&t 
bie Kartoffeln biS jum ©ebraudje mit 
©affer bebedt flehen unb fdjneibet fie 
1 nicht früher burd), bi§ man fie tu ben 
! Kod)topf legt, e§ wirb fonft oiel ©tärle* 
mehl mcggefpült ®amtt bag ©tärfe* 
mehl gehörig aufqueDeu fann, fehl man 
bie Kartoffeln fletg mit faltem 9Baffer 
auf. S” iahten, wo bie Kartonein 
leicht entäioei fodjeu, famt mau fie mit 
fodjenbem ©affer auffetjen ober auf 
Sampf foefjen; 311 tiefem 3toecfe gibt 
e§ befonberc Sopfc; bie ^ausfrau hilft 
ftd) ohne tiefe auf folgenbe ©eife: ©ie 
fe^t ein emaißierteg ©entüfefteb auf 
einen 2opf, meldjer cingSum fefi fd)liefjt, 
bann fußt fie tiefen 2opf big nahe an 
bag ©ieb mit fod)cnbem ©affer, legt 
bie Kartoffeln in bag ©ieb, ftreut ©alj 
barnber, befdjwert beu gut fthliefjenben 
Secfel mit einem umgefiiir^ten ÜJlorfer 
ober Sopf unb fodjt bie Kartoffeln 
3 / 4 ©tb. 

fUian foß nur glattfdjalige, gleich* 
mäßig geroad)fene Kartoffeln faufen, 
meld)e feine tiefen Sfugen unb nach bem 
Kodjen feinen unangenehmen ©eruch 
habe»; tie§ fmb 3cidjen einer groben 
; Sorte. '2lße Kartoffeln muffen 
I büun gefchält roerbeu. 
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1. ütefdjältc Kartoffeln 
ju fodjeit. 

3—4 ©fb. (iVa—■2 kg) Kartoffeln 
rocrbcit mit ©affer bebedt, ju jebctn 
©fb. (>/ 2 kg) Start of] ein l /a ©alj, 
fdjitcH auiu Kodjcn gebraut. SBenn fte 
ftcf) leicht burdjftedjeit Iafjen, fittb bie 
Kartoffeln gar. SDlait giept fie bann 
ab, lägt fte auf bent £>erbc unter öfterem 
Umfdjroctifcn fo lange offen abbantpfcn, 
bis fte gait$ troden fntb unb fteät fte 
bis jum 3luridjteu feft sugebedt, icbod) 
nidjt ju Ijeip, roeg. SBenn fte längere 
^cit ftefjen muffen, fanti man ben Sfcopf 
in fodjettbes ©affer [teilen. 

2. Kartoffelbrei. 

9Ran fcfjncibet bic Kartoffeln Cu 
4 Steile, fodjt fte gar, giefit bie §alftc 
beS ©affcrS ab, gerbrüeft bie Kartoffeln 
unb fodjt fte tnit Jett auf. Jür Kraule 
giept man baS ©affer ab unb gibt 
2Jiild) fjiitAU. 2)ann ift e§ eine au§* 
reidjeitbe SRafjrung, eS empfiehlt fid) 
aber, Jleifdj bajtt ju effen. Kocfoeit 
1 ©tb. 

3» 3—4 ©fb. Kartoffeln rcdjnet 

man 100 g Jett.26 Ißfg. 

2Jlit 1 1 3J2ilcf). . 16 „ 

41 ©fg. 

3. Kartoffeln unb äityfel. 

9ttait gie&t oon ben gargefodjten 
Kartoffeln ba§ ©affer jur fiälfte ab, 
gibt ju jebem ißfuttb ( J / 2 kg) Kartoffeln, 
125 g Gipfel unb 1 ®pl. Jett, Iä6t bie 
Gipfel jugebeeft '/< ©tb. lochen unb ner* 
fäfjtt roeitcr rote in 9ir. 2. SlQe brei; 
artigen ©erregte ftrcidjt man beim 9ln* 
richten glatt unb oersiert fte mit einem 
SJieffer ober Söffel. SJlandje Heben ju 
biefem ©eridjte auSgebratencn ©ped. 
Kod^eit 1 ©tb. 

Um bie SJtafjning auSreidjenb ju 
machen, gibt man Jleifdj, SRinberrourft 
ober ©urftbrei nebenher. 

4. Kartoffeln nttb 
3ttietfd)en. 

©cttn bie Kartoffeln tiad) 9tr. 2 
Aerbrüdt ftnb, gibt man gargefodjte, 
frtfdjc ober getroduete Jroetft^eu baju; 
anftatt beS JettcS nimmt matt auSges 
bratenen ©ped. 

SUlau fann aud) trorljer bic Kartoffeln 
in SSrüfje oon einer faft roetdjgefodjten 
2Rettnmrft fodjen uttb aufjer ben trode* 
nen Jroetfdjen im ©intcr nodj l L ^Jfb. J 
(125 g) roeifre roeidjgefodjte &ofjneu j 
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fjinbitrdjmifdjen. Kocfjjeit aujjcr für bte 
roeipett 93ofjtten 1 ©tb. 

5. Kartoffeln unb ©triten. 

(Sbenfooielc Siniett, rote Gipfel itt 
SRr. 3 angegeben, fodjt man 2 -3 ©tb., 
bi§ fie redjt rot ftnb. SSbattti !od)t man 
bie Kartoffeln 1 ©tb. barauf. S2Dicfe 
muffen nod) jur 4palfte in ber SSrüljc 
liegen. .Juletjt fd)üttet ntatt 100 g au§= 
gebratenen ©ped Ijinju unb riifjrt ba§ 
©eridjt gut um. ©er e§ mit fäuer* 
Iid)cnt ©efdjniad liebt, fodjt nodj einige 
SJlpfcI barauf roeidj Kodjjeit 3—4 ©tb. 

Beilage: jebeS Jleifdj. 

6. fpeterfiltenfartoffeln. 

SRait fodjt uierteilige Kartoffeln, 
fließt fte naetj SRr. 1 ab unb fdjroenft 
fte mit ^3eterfilicubeigufj SRc. 2 c burdj, 
ftcfje 58eigiiffe. 

Beilage: ©ier, Jleifdj, gering, 
Südittg, ©djinfett. 

Sorbeerfartoffeln, faure Siar- 
toffeln uttb äfjitlidhe ©cridjtc unters 
fdjetben ftdj oon ^cterfilienfartoffelu 
nur baburdj, baff matt attbere ©eroürje 
ober ©füg an ben 33eigu& gibt. 

7 , «£eriit<j3fartoffcln. 

SUttf bie ttadj SRr. 6 abgefodjtcn 
Kartoffeln gibt mau beit 93eigup 9ir. 1 
ofjnc ©enf, ntöglidjft mit etroaS SOiildj 
oermifdjt uttb riitjrt einen geljadten 
ober gefdjnittcnen, getoäfferteu ©aljs 
bering burdj; and) spfeffer, ©fftg, 3n>ies 
bellt unb spcterfxlie fdjmedett gut hieran. 
yj?an fatttt and) Ißeüfartoffeln in Sdjeibcn 
fdjticiben. 

8. ^aul= ober ^ßefifarioffelit. 

SDicfe ftnb rein geroafd^ene, in ber 
I ©djale gefodjte Kartoffeln, bie nadj bent 
! Ülbgie&en feft 3 iigebedt bis jttnt 9In* 
j ridjten öerroaljrt toevbeu. SUJbbampfeu 
j niadjt fte fjart. Kartoffeln muffen immer 
halb gegeffeit roerben. übrige $efl= 

S fartoffcltt fteüt man abgewogen roeg. 

9. SBralfartoffeln. 

©anj fleine S]3ellfartoffelu jie^t mau 
ab uttb brat fie offen nodj ljei& mit Jett 
ober SRftböl, mit etroaS ©alj beftreut, 
ringsum braun, ©ie ftnb fefjr roofjH 
fdjntedenb ju braunem Koljl, »lotfo^I, 
■ ©raten ufro. 

übrig gebliebene falte Kartoffeln 
fdjueibet man in ©djeiben unb brät fte 
mit ^roiebeltt, juerft 3 «gebedt, ^ © tb. 
bei fleinem Jener. 



10, Sbattipffarfoffeltt. 

Sftatt fdjneibet in eine faubere 
93fannfud)enpfanne 1U0 big 125 g 
©pedroürfel, gießt eine Obertaffe faCteg 
©affet fd)ncibet roije Kartoffel? 

fdjeiben tjiuein (2 $fb.), einige 3 roiebel= 
fcqetben, 1 gßt. @ 0 ( 3 , roteber 2 Sfb. 
©djeiben, 1 @ßl. ©al 3 , einige 3 n>ieoe(n 
«nb becft biefeü» mit bem ißfannfudien* 
beden f e ft 31 t. 

3>ie Kartoffeln roerben Dorficbtig auf 
md)t 3 U grobem fteuer 1 ©tb. gebraten, 
mbem man bie Pfanne oon 3 eit 511 
3eit brebt. 2Betm bie oberen Kartoffeln 
meid) fltib, ift ba§ _©ericf)t fertig. ©ie 
nnteren fönnen offen nod) ein roenig 
braungebraten roerben, meift ift eä nidit 
notroenbig. 

11. $öarmer Slartoffelfalat. 

SJian fdjneibet ißeßfartoffefn in 
©d) ei ben unb gießt einen fauren Setgufj, 
9tr. 5, bariiber. 1 

Beilage: Süding, (Sier, f}rleifcb, 
$ einig. 

12. Starfoffd&äftcfyeit. 

Kalte geriebene, ober Ijeifce abgc* 
focfjte, geftampfte Kartoffeln roerben 
nad) belieben mit ober of)ue (Sier ober 
mit roenig bidem 9Jief)lpfannfnchentetg, 
Äalj unb 9J?u3fat 311 feften ober 
roeidjeren Sälldjen geformt, in ber 
^fanntud)enpfanne gebaden. 

©in (9erid)t 311 m 2 lbenbbrot ober 
Beilage 31 t SRotfofjl ufro. 


13. ^öttoffdpfflitnfudjctt, 

3» ^/z — 5 $fb- Kartoffeln rech* 
net mau 3 (Sßl. © 0(3 . . . löSfa. 
3 (Ster. . 

Knapp V 2 1 »öl ober ^eit! 25 " 
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®ie Kartoffeln roerben gerieben, mit 
bem ©alje oermifd)t unb löffelroeife in 
bem beißen ftette gebaden. 2Ran barf 
bie Ißfaimfucßen niemals 3u fett bacfen 
ober umbreben, beoor fie auf ber erften 
©eite braun ftnb, fonft roerben fie roteber 
roeim. 

Söer STicßl in SRtld) gcroetd)te§ 
«örot ober genebenen 3roiebatf 31t bem 
^eige gibt, muß (Sier ober ©r. Oetfer§ 
Sadpulper l)in 3 ugebeu, fonft roirb ber 
5 eig feft. 9 lnt fd)onften roerben bie 
$iannfuchen nur mit ©ern gebaden 
unter -Bufat} non V 2 ^äddjeu ©r. Det* 
fer| Satfpuloer. 3um 9 Jhttageffeu 
muß man 8 —4 ©er bi'^ugeben, fonft 
ift e£ md)t nabrbaft genug. 


Setlage: Sofjnenfalat, fiinfenfuppe, 
gefod)te£ Dbft, grüner ©alat. 

14. kalter Eartoffclfalat, 

6—6 ißfb. Sobatmii* ob. üfiäufe* 

fartoffeln.BOSfa. 

8 (Sßl. Ol, 2-3 3roiebel, «/ 2 

. 1^1. Pfeffer.30 „ 

2 (Sßl. © 0 ( 3 , 4-6 (SßL ©HS • 2 „ 
9?ad) ®ef allen y 2 —3/ 4 1 ©a|fer 
ober Sllild).— 

62lßfg. 

^eßfartoffeln roerben jo beiß roie 
möglidj in ©rfjeiben gefdjnitten, mit 
©013 unb ©eroiira beftreut unb mit ber 
beißen ftlüffigfeit begoffen. ©ann gießt 
mau Ol unb (Sffig barüber unb rübrt 
oorfidjtig um. Sier ben ©alat falt 
liebt, foß ibn nod) heiß anmengen, er 
ift leidjter 3 « oertragen. 2 Ran fann 
ben ©alat fdjon früh fertigmachen. 
Beilage: (gier, 

3.« einfachem £ering3falat 
[djnetbet man 1 bis 2 gut geroäfferte 
geringe, einige rote Sßtiben, 1 ©alj* 
ober (Sffiggurfe, 1 ober 2 große Spfel, 
irgenbroeldje f5FIeifdjrefte in 2Bürfeld)en 
unb mifd)t biefeS 3 U bem nicht ge* 
fal 3 enen ©alat. 9?ad) ©efcfjmatf muß 
man fpäter nod) ©alj, 3 uder ober ©fig 
baran geben. 9tad) ©efaßen auch etroaS 
2Ttaggi§ SBürse. 

©oö ber |>ermg3falat nur abenb§ 
311 m Sier bet fe|t!td)en (Selegenbeiten 
bienen, fo fcfjneibet man nur 1 <ßft>. 
5?artoffeln and) in ÜBurfel, nimmt 
mögltdjft betle§ f^leifch, fooiel man hat, 
and) nadj Seiteben 1—2 (Siroeifj, hart* 
gefod)t, tu Sffiürfel gefchnitten. ©as 
®clbe roirb mit bem 01 längere 3 eit 
gerührt, ntitbem (Sffig, etroa§ ©enf, ©e* 
roiira unb roeutg Sßaffer über alle 3u* 
taten gcfchuttet. 

'£>ering3falat btlbet eine auSreichettbe 
9?abrung. 

15. 

4 ißfb. am Sage ooi'ber gefochte 

ißellfartoffelii. 12 Sfg. 

4 alte,©emmeln, 4 (S&l 9J2ebl 12 
2 ©er, 27luäfatnuß, 2 ©jl ©ah 18 „ 
80—50 g Jett 3 um SRöfteu ber 
Srodchen. 6 „ 

^ ~48<Pfg. 

3um 2lbfod)eu: 3 1 SBaffer, 3 ®6L 
©013^ 

S)te SRinben ber ©entmeln roerben 
Qbgefdjält, in Sönrfel gefchnitten unb 
geröftet. ©ie Kartoffeln unb bie ©ent* 
mein roerben gerieben; SERebl, ©croiir 3 , 
©gelb unb Sröcfchen roerben bamit 









rennifdjt. Butefct roirb her fteife (H* 
fdjnec fdjncQ burdjgearbeitet. ©ic Sllö&e 
rcerben nur gut, meitn matt fte feft m * 
fammenbrudt uub in ba3 fodjenbe 
2Baffet legt. SJ2au Fod)e, zugebcdt, ftctg 
emeti SfkobcFlob; hält er nicfjt 
fantnteit, fo gibt man noch 1 (St ober 
1 Söffet 2Ket)t au ber SWaJTe. KocL 
Seit 10 ÜJHnutcn. 

<53 roerbcn nur 5—6 Klöfcc auf 
einmal gefodjt. (Sine Sugabe oon 
12;eel. 3)r. DetFerg 93adputoer macht 
bie Klöpe tocferer. 

Beilage: ©eFodjteg Dbft, nad) Se* 
lieben braune ©uttcr, ober jebe§ ftleifdj 
mit SBeigujj. Siele Heben Klöpe su 
©auerfraut übrige Klöbe fd)neibet 
man Falt in ©djeiben unb brat fte in 
ber Pfanne braun, ©te Kartoffeln 
fouen red)t tnetjlig fein. 


IV. ®etflüffe 

1. Seiifbciguft 5 U gifd). 

a) BO £ $ett (roer Sutter hat, 

nimmt biefe) 3 ©bü 9JMI lOSfg. 

2 Seel, ©alj, 2 Seel, ©enf, 
z / 8 1 SBajfer.8 „ 

_ I3?fa 

2J?an madjt eine helle SJlehlfdjroitje, 
rote jur ©uppe 9?r. J8, läpt fte mit 
bem Saffer garFodjeu unb rührt oor 
bent SXuricfjten ben ©enf, melier nidit 
Focben barf, SAan fann sunt 

Serruljren gifdjroaffer nehmen. 

b) 3u ffleifd) ntac^t man ben Sei-- 
gub fdjärfer. 

( 9Jtan fd]roi^t mit bem 9ftcf)le eine 
femgefdjmttene ^roiebel uub gibt mit 
bem ©enf 1 SeeL Surfer, l fein= 
aefdjmttenc ©urFe, ©füg ober 3itronem 
Taft unb einen Seel. SJtaggig Sürse 
Ijinau. 

2. ©eiguft s« ©IimtettfoTjl. 

a) $n ben ftifchbetgufj 9?r. la rührt 
matt anftatt be§ ©enfc§ Furz oor bem 
2(nrid)ten 1 ©igelb, roeld)e§ mit I ©pl. 
©fftö $crfd)tagen ift. ©ie g-löfftgEeit 
barf ntdjt mef)r Fodjen, ba ba§ (Si letdjt 
gerinnt SJian Fann etroag 9JtuSfatuup 
ober SfluSFatblüte 5 ugeben, aud) bag 
(Si roeglaffen, nad) belieben. ftiir 
KranFe gibt man bag (Si, mit Soffer 
ober üflilcf) oerrüljrt, an ben S3eigujf 
nnb labt ben (Sfftg roeg. 

b) Ru Kohlrabi rührt man ent= 
roeber tjctU 5 2flilch, halb Saffer unb 
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ettoaS 9)?ug!at an ben 23etaub, ober man 
nunmt nur Saffer, SHusfat uub bie 
fciugehacFten Herzblätter uub ^ßeterfilie. 

c ) 3» ^etcrfilienbeigufj nimmt 
Mt bte 3ftehlfd}ioilje, auletjt ge= 
gaate ^Beterfitie, unb roenn man toifl, 
nodjmat ein ©tiicfdjen frtfc^c Sutter. 

3. ©etgufe au gicifdj. 

3u KlopS, 9 efod)tem Huhn, Hers 
J )0 ” 1 Kalb*-Runge ufto. gibt matt in bie 
helle 2Jiehlfd)tmtje einen Seil ber Ko*: 
brühe ober, trenn man oon biefer ©uppe 
lod)t, auch nur Saffer uub einen 
©uppemoürfel. ©eroürz: 2 fronen* 
fetjetben, etroag 3ittonenfaft, einige 
Kapern, ein roettig treiben Pfeffer, su 
Klopg nad) ^Belieben einige ©arbeHen 
ober V 4 achacFten Hering unb l 3roiebel. 

3u 'Jiinbfleifd) Fod)t man au* 
rnohl 1 3nnebet, 1 Corbecrblatt, einige 
SienerFörner, einige Körner ^elEen* 
Pfeffer uub nad) belieben ©urfe mit 
bent Seigub, roenn man eg na* ber 
©uppe i^t. 

4. ©rnuttetr ©etgu^ *u 

Rlctfd,. 

9}?an nimmt V 3 SO? e f)t zur mi)U 
dputije mehr, rührt 'glei*mäpig hed= 
braun unb oerriihrt mit roenig Sßajfer. 
©ann gibt man nad) Sclieben bie 
ffleifchbriihe hinzu, and) fann mau 
einige Spfelflüddjen unb Eleiue ©urFen: 
fludd)en mit beut Seigt* ntif*en. Zu 
bunFlem g-leifche, Ütinbfleifd), Dchfem 
hetz, 3i»»Qe roürzt man biefeu Seignb 
mit einigen Stömern Sßunberpfeffcr, ge= 
ftofteti, 3itronenfd)ale uub 2 @jj£. mit 
betn Seigi* geFodjten, oorl)er ge; 
roafdjenen Korinthen, 1 Seel. 3uder. 
9Jtan macht and) bie OTeblfdjroiije f*arf 
mir mit roeibem Pfeffer, ober fpauifcljem 
Wner, 3itronenfaft, Srühe oon ge= 
rauchertcm ©ped, ©chroarte, Surft 
ober bergl., einem 9ieftd)cn 2lpfclroein 
ober ytotroein nad) ©efdjmad uub 
fd)ioitjt, roenn bai 9Jiehl faft braun ift, 
1—3 3roiebelu mit. 

5. Saurer ©eiguf; 
(^Verffoße). 

60 ß: ©ped ober 3ett, l ^roiebel 10 33fa 
3 ©bl. 9Jicl)(, i ^ej?crfpit 3 e ™ 
5>ieffer, 3 ©bl- ©alz, 2 ©61. 

.. 


- r lüir ? in [ehr fleinfsife 

fei gefd)nitten unb ganz langfam au§= 
gebraten; ebenfo fdjroiht ntan bie 




^roiebel barin, bi§ fie ^cQ 6 vauit ift. 
Süann wirb bie Wehlfchroitje bnoon 
hergefteQt unb rote tn Vtr. I oerrührt 
Wan gibt jute^t ben ©fftg {jinju, 
roeldjer nidjt todjcn barf. 

6. ,3nJtebeIbetgitf|. 

©ped rote in 9?r. 5 ober gute3, 
geglühte? .Küböl nad) V Vir. 2 roirb 
mit 5—6 ttt ©d)eiben ^efdjnittenen 
.groicbeln gcfcfjroitjt, bi3 bte .ßroiebeln 
hellbraun (mb, bann giefit man nad) 
©efaden 2-3 ©ßl. ©affet fo 

roerbeit bie 3 roiebe(n roeicher, 1 Keffers 
fpitje ©al,j unb reicht btefen Veigufj ju 
^eUfartoftelti unb gering. 

7. ü)lccrrctttd)bcigtif|. 

Wan fdjabt eine ©lange Weer« 
rettid), reibt fte auf bem 9icibetfen unb 
erl)i$t fle mit ber Wehlfäjrotjje Vir. 1, 
ober man nimmt 3 U ber Weblfdjroüje 
anftatt be3 Wef)lc§ geftoßene§ ©eifj* 
brot, einige gequollene Korinthen unb 
etroa3 ©fftg uttb rührt bann bett Wcer* 
rettid) julctyt hinburdj, ju fRinbfleifd). 


Y. gette u. QfletfdEjtycifctt* 

fjleifd) fauft man möglidjft immer 
tn bemfelben ®efd)äfte, ba man bann 
am beften bebient roirb. ^nt ©otnmer 
fjolt man e§ nidjt früher in3 ,£mu3, 
al§ man e§ gebrauchen roill. Wau 
fann e3 fdjon oorljcr befteden, ba c 3 
ant roeidjfteit ift, roenn e§ einige Sage 
abljängt. 

3)ie fliegen legen ihre ©ier in bie 
Vertiefungen be3 fjleifd)e3; bc§F)atb 
niufj man in ber heißen ^aijreSjeit feljr 
barauf achten, baß fie ba3 frteifd) nidjt 
berühren. {Jrtfd)c3 fjleifd) foü nie int 
SBaffer liegen, fehlten geroafdjett unb 
ttad) bent stopfen fofort gcfodjt ober 
gebraten roerben, fonft oerliert e3 an 
ytährftoffen unb 2Bof)lgefchmacf. @3 
ntufi ftet§ mit fodjenbem ©aff er aufs 
gefetjt ober in hei&e3 fjett gelegt roerben. 
VIu3nafjmen ftnb in ben SJorfc^riften 
bemerft. 

1. Sctt cutSbraictt. 

S5a3 f^ett roirb non £jaut, ©ebnen 
unb Prüfen befreit, in gang fleüte 
SBiirfel gefdjnitten ober nod) beffer 
burd) bie SJtafdjme geljacft. [Jett, roel» 
djeg nidjt frifd> liedjt ober blutig ift. 


ntufi man roafeben. 2 lm Beflen ffedt 
man für einfache Verbältitiffe 3JUfd}= 
fett her; man gibt in einen eifernen 
Sopf gunädjft SHinbSfett, gu jebem 
Vfanb jjett 4 ©ßl. ©affer, beeft ben 
Sopf gu unb labt ba3 [Jett auffodjen. 
2 )ann gibt man ebenfooiel ©djroetnes 
flomen hingu, rührt öfter mit einem 
©matdelöffel um unb brät langfant tm 
offenen Sopfe bei {(einem [Jener ba3 
»Jett au3, bt3 bie ©rieben (©djreben' 
bräunlich roerben. Wan gießt e§ burd) 
ein ©ieb in einen ©teintopf ober altc3 
Vm^edangefdjirr (gute ©adjen leibeit 
burd) bte ^itje) unb binbet e3 nach bem 
©rfalten 311 

©ingelne lieben einen ©efd)ntad 001 t 
3 roiebeln ober Äpfeln unb braten 
ü—3 ©tuet mit bem {Jette. 

©er einen fHeft Vutter hat, farnt 
biefen burd) ba§ [Jett rühren, auch 
Sh'iböl gibt bem Wifdjfett einen ange* 
nehmen ©efehmaef unb macht e3 roeid), 
man barf nur nidjt guoiel nehmen, ba 
bie§ nidjt gu jebem ©emüfe fdjmecft; 
beffer gibt man roährenb be§ 93cden3 
etroaS öl gu bem [Jett. ©rieben roers 
ben gu ©uppen, [Jleifchfpetfen ufro. 
oerroanbt 


2 , 9Jüböl 3 « glufjctt. 

Wan giejit e3 in einen tiefen, eifemen 
Sopf ober eine Vfanne unb erfji^t e§ 
mit einem ©tücfdjen roher Startoffel 
ober ßrotebel, bi§ feine Vlafen mehr 
eutftchen. ©enn man e3 ju fjei& [teilt, 
fod)t e§ Ieid)t über. 3 ut u Saden uoit 
ölfrapfen unb bergt, muh e3 fchr heifr 
genadjt unb bann guriidgegogen roerben. 


3* SBraifmtvft« 

1 Vfb- (V2 Sratronrft, 6 ©§I. 

Söaffer, 3 ©fit. 5«tt, l / 2 ©pl. 

Kartoffelmehl. llO^fg. 

S)ie geroafdjene Vratrourft roirb mit 
bem ©affer aufgefeht unb gelocht, bt§ 
biefeg perfodjt ift. VJtan brept bie 
©urft ingtmfdjen einmal um. 2 )ann 
brät man fie itt bem |>eite braun 
(V2 ®tb) 

Veim 5lurid)teit nimmt man ba§ 
[Jett roicber roeg, ba auch QU ^ bet 
©urft nod) fjett auigebraten ift Wan 
rührt beit braunen ©ah mit fodjenbem 
©affet lo§ unb madjt ben Veigup mit 
Kartoffelmehl fämig. Sicfe3 roirb mit 
faltent ©affer angerührt, unb roährcnö 
man ben Vetguß fleißig riihrt, in ben- 
feiben hineiugegoffen. 


45 




4« StotcTett ober ßarBoitnbe. 

©in Kotelett loftet 20—25 ©fg., 
man läßt ei möglidjft fmgerbid fdjnci* 
beit, bann bleibt ei faftiger, ci genügen 
für 4 ©erfonen 3 ©tiid. 

Sai rotrb oott ben 9itppd)en 

gefcßoben, roenig getlopfl imb aufammen; 
ebriieft; ben Sfnocbcn fürjt matt att 
eiben Seiten. Samt faljt matt 1 ©igelb 
ober l ©iroeiß, rocldjci mit roenig 
SBaffer 3 erfd)lagen roirb, ober im 9bt= 
fade attd) ctroai 3Jiild), roenbet bai 
ftleifd) barin tun, legt ci mit beiben 
©eiten in gefloßenei SBcißbrot ober 
3 mieoad, roekßci man mit ctroai SJJebl 
perniifdit, unb hierauf fofort in bai 
heiße ftett SDbn brät bai $leifd) auf 
jeber Seite etroa ö Sttiu. ©i muß 
hellbraun fein. SZadjbcm man ei aui 
ber ©faittte genommen ^at, fattn man 
einen ©eiguß madjen, mic ttt 9h. 3 
angegeben ift. 

Sflait fann bai f^leifd) aud) braten, 
oljne ei ju panieren, b. u in .groiebaci 
untroenben. 

5. Seber ju brnfcii. 

1 ©fb. (V 2 kg) JJiinbileber, 

3 Seel, galj.öO^fg. 

4—5 ©ßt. Ol, 4 ©ßl. 2Jbbl . 6 „ 

66 ©ig. 

SRinbileber ift 3 it>ar etroai feftcr, 
aber billiger unb ebenfo na^rljaft wie 
ft'albileber. SJian roäfdjt bic ßeber, 
jießt bie £>aut ab, entfernt btf ©ebnen 
unb fdjneibet bie ßeber in nid)t ö biefe 
©djeibcit. Stefe faljt man, toälit fte 
in SHebl unb brät fie in beißern Sliiböl 
ober frett. 3 " Ol ober Palmin gebraten, 
brennt fie nid)t fo leidet an. 


6. ©eeffteafd, 

1 ©fb. gebadtei Simbfleifd), 

2 alte Semmeln . . . 85—lc0if?fQ. 
Vs^eel. geft Pfeffer, 2 Seel. 

*Sal 3 , einige .^wiebeln . 2 

3um ©raten 3—4 @ßl. 
ftett nach ©clieben . . 15 „ 

102—117 ©fg. 
Sai ffleifd) roirb mit ber feljr feft 
auigebrüeften, in faltem 2 Baffer ges 
roeid]tcn ©enuuel unb bem ©croürj 
fräftig (jemtfdjt 9lu§ ber 9Jbffe formt 
man Heine ©ätldjeu, rcelcben man bie 
ftorm oon ^leifdjftücfdjen gibt uttb in 
heißem Jfette auf beiben ©eiten braun 
brät. Söäbtenb bte erfte brät, begießt 
man bie ©eeffteati mit b^ft^n 
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9bd) bem Umroettben legt man bte 
3 roiebelu neben bai Olcifd) uttb 
feßiebt fie fo lauge b»» uttb ber, bii fte 
glcidpuäßig hellbraun ßnb, bann fdjiittct 
man fte beim 9lnrid)ten über bte ©eef* 
fteafi 

Söenn man ftleifdrftüddien 

nimmt, muß man fie Hopfen, ftür 
Strante nimmt man bann ein ©tüd 
oom feilet, ©ciguß wie 31 t ©ratiuurft 
9fr. 3. 

7 , gtifanbeßeit. 

Stefe bereitet man aui Siiitb* unb 
Sd)roeinefleifd) 311 gleidjen Seilen. Sai 
9litibfleifd) faitn aud) gcfodjtei g-leifd) 
fein (3icituermeubung). Sic 3 u, ‘ e kcl 
mirb fein gebadt ober gerieben itt bai 
fjletfd) gegeben. 

8. mop$. 

©on ber ^rifaitbcßeninaffe ntadjt 
man ruttbe SUoße unb fod)t biefe in 
leid)tgefal 3 encni SBaffer 10 fDHn., man 
gibt einen ©ciguß 9ir. 3 bariiber unb 
reicht ©nl 3 fartoffe!n bagu. Sie übrige 
5iod)brüt)e faun mau 31 t einer ©uppe 
oerroenben, ober 3 um ©errübren bei 
©ciguffei benutzen SDlan Eamt in bie 
9Jlaffe ein ©i riibreu, bann fte 
beffer 3 ufamnien. Oßue ©i muß man 
bie ©enttnel befonberi forgfaltig oer= 
riibren, fortft toeßen bie ^eifdjtlöBdjeu 
lcid)t auicinanber. 9)ian fantt fte aud) 
in Suppen, befonberi ßinfenfuppe, 
fodjen. 

9. g’Uifdjfloft ober falfdjer 
«£nfe. 

£>ier 3 U nimmt man bie ^rifanbeHen- 
maffe, formt einen länglidien Sloß bar- 
au§ unb brät tbn gefpidt ooer ungefpidt 
im ©ratofen bei guter £>it)e unter 
öfterem ©egießen braun, 3 / 4 ©tb. 2 Benn 
man bai ft'leifd) in offener ©fanne auf 
bem £>erbe brät, muß ei einmal ge- 
menbet roerben. 

10, ^o^lroUctt. 

9)lan legt einige große SBeißfoßl* 
btätter, bie man einige üftiuuteit ab« 
flcCodjt bat, aufeinanber. Sann legt man 
einige ÖBffcl S-rtfanbedenmaffe t)i nc iu, 
roidelt bie Utoüe auf unb befeftigt 
rtitgium einen fjaben. 9J?an Eann 
mebrere Heine ober auch eine große 
9bUe berftelleu. Sicfe roirb im ©e= 
miifetopf mit fjett ringium braun ge* 
I braten; bann gießt man 1 Obertaffe 



©affer baneben unb fdjmort bie Stoßen 
»ugebcdt 2 ©tb. ©enn ba§ ©a|fer 
ocrfodjt ift, gießt man nad). 2Rittag§ 
oerrütjxt man ben ©at) rote bei 9ir 3 
unb gibt 311 S^oljlroüe unb 93eiguß ©alj* 
fartoffeln. ©er e§ liebt, tann $lop§* 
beigup baju ijerfteücn. 

11. *Reftt>erttu?nfc»n3 tioit 
gehabtem ftttnbffetfch. 

©enn man ntd)t genügenb f^Ieifci), 
b. b- 1 bat, Eamx man etroaS ©ped 
ober ©rieben, bamit rermifcht, roie 
grifanbeDen mürben unb auf folgenbe 
©eife rerlängertt. 9Jian bäcft einen 
jiemlid) biefeu 2Kehlpfannfud)en nad) 
©ierfpeifen 9lr. 6 braun, fireicht ben ; 
^rtEanbeOenteig barüber, roidelt ben 
$fanntud)en auf unb fd]neibet ü)n in 
baumenbreite ©d)eiben. ©iefe legt man 
mieber in bie Pfanne unb brat fte auf 
beiben ©eiten Dorfidjtig braun.. @ie 
fmb eine gute Beilage 311 ©piuat, jungen 
©rbfett, ft'artoffelfuppe ufm. 

12. (Sauerbraten unb 
Schmorbraten. 

1 ißfb. fftinbflcifd) (e§ faim 
aud) mel)r fein) . . . . 100 ißfg. 
50 e jvett, 10 g ©ped, 2 ©jjl. 

9}}ei)l, 2—4 3roicbeht . . 12 „ 

Pfeffer, l ©ßl. ©alä, V 2 ©tff- 
ftartoffclmchl, 73 fod^eubeS 
©affer, nad) SSeliebcu 1 
Horbcerblatt uttb ©unber* 

Pfeifer. 2 » 

114 <Pfg. 

©djmorbraten brät man im eifernen 
STopfe. 

®a§ f^lcifd) roirb geHopft, roemt 
notig, geroafdjen, feft jufammengebunben, 
mit bem ©pede gefpidt unb mit Pfeffer 
unb ©al3 eingerieben, in ba§ tjei^e ffett 
gelegt unb riug§uni fd)ött braun gebraten. 

(■Sie ©pedfireifen fd)iteibet man !uq 
unb bid, fdjrägt fie burd), fdjiebt üom 
ßiidjenmeffer nur bie ©pitje in ba§ 
fjleifd) unb in biefe Öffnung feft unb 
tief bie ©pedteite hinein.) 

©enn ba§ ftleifcf) braun ift, atbt 
man ba3 SD^et)t unb bie 3 ro iebeln gin* 
ju, lä^t e§ nod) einige 3Jtmuten braten 
unb gießt ba§ fodjeube ©affer bann 
neben ba§ f^teifd), auf roeld)e§ man 
red)t fd]nell ben paffeuben 25cdel legt. 
©§ ift nötig, baß man ben £opf häufig 
breht unb alle halbe ©tb. ba§ fjleifch 
umroenbet. föabei Iöft man mit bem 
2öffel, roa3 ftd) angefefct hat, oom 


©runbe be3 £opfe3 unb gießt, roemt 
e§ notmenbig ift, etroaS fodjenbeS 
©affer nad). ©en Seiguß mad)t man 
nad) Seiguß 9tr. 3. ©djmorjeit 
2V 2 -3 ©tb. . 4 

©auerbraten roirb ebenfo nib er etter, 
er muß aber 3—4 Sage in ©fßg unb 
©eroürj liegen unb täglid) umgeroenbet 
roerben. SJtan barf nicht in ba§ frleifd) 
fteeßen unb mub ben ©fftg h^ib barüber 
fd)ütten. Odjfenherj unb ^ferbefleifd) 
eignen ftd) aud) porjüglid) 311 m ©auer= 
braten. 

13. Sloulahe. 

gjjan räbt ba§ fjleifd) oom Schlächter 
in ©dieiben fdjneiben, legt ©eroür^, 
gefdjnittenen ©ped unb etroaS geriebene^ 
SSrot hinein unb rollt bie Scheiben auf 
roie Äohlroüen. 9Jian brät fte fonft 
genau roie ©djmorbraten. 

11. Scfjt veinebvaien. 

©itl man ein reefjt Dorteilf)afte§ 
©tüd haben, fo nimmt man ben 
ffiaden: et brät ftd) im eigenen 
ftette. 5tad) bem ©aftfjen legt man 
ihn in ben Sopf, ftreut ©alj barüber 
unb giebt ba3 tod)Ciibe ©affer, rote 
beim 9 tiub§fd)morbraten,barüber. 9Jiau 
fd)iuort ihn roie biefen unb brät ba§ 
9 Jicf)l baran, trenn ba§ ©aifer 3 unt 
erften fütale oerlodjt ift. ©etpürae unb 
3roiebeln Eanu man roeglaffen. Srat* 

jeit 2 ©tb. . m 4 t . -. 

3 n ber Pfanne im JBratofen brat 
man ben ©djroeinebraten mit ftett ober 
! 3 utter roie ben falfdjen öafen, unge= 
fpidt. Äalbpeifch bereitet man ebenjo 
31 t. ®a§ ftleifd) mub bann aber fegr 
häufig begoffen roerben. 

15. SBoaftbeef obet SRoft- 
brate». 

®iefe§ foa nicht ganj burdjgebraten 
roerbett. 2 J?an bereitet eS int »ratofen 
»u. ©enn e§ fehr fett ift, legt man 
bie gettfette nad) unten, giebt etne halbe 
2 affe fod)enbe§ ©affer barüber unb 
brät ba§ ^leifd) ohne roeitere f>ett)u* 
gäbe 1 ©tb., roährenb man e§ jlctpig 
mit ber Srühe beaiebt. 

2 «an fann au^ jebe§ anbere roetd)e 
©tüd fHinbfleifdt fo braten; bann gibt 
man ein ©tüd (HiubSfett ober hurtet 
in bie Pfanne unb brät ba§ fUcifd) 
i / 2 ©tb. ®a lein Snochen bahiuter 
liegt, fjiht & fdjneaer burd). 

fRoftbraten mub gut getlopft roerbett. 

il 




16. Sie ©and. 

$te ©anB wirb am Sage oor bem 
©ebrancfje ausgenommen. Wan fdjneibet 
giifje unb glügel ab, beit Saud) ber 
Sänge narf) auf unb nimmt junädjft 
baB gett oorfidjtig ^erauä. unb 

aud) baB gett, rocld)cB am ©ingeroeibc 
fifct, muff mehrmals mit frifcbem falten 
SSaffct biB 311 m nän ften Sage gern äff er t 
roerben. Sann jie^t man baB Singe- 
roeibe latigfant, ben Wagen faffenb, 
uor, inbem man eB mit bet ftadjen 
£>anb innen löft? eB batf nichts rei&cn. 
UJtan Dergeffe nicht bie beiben gettbrufeu 
oberhalb be§ ©tci&eB unb ben Stfter* 
ting ro gjufdineiben. 

Sie ©Deijeröhre unb bie Suftro^re 
muffen am Stopf gelöft roerben, jonft 
tjinbern fte baB iluBnebtncn. 

iHn ber Seber jlfct bie feljt bittere 
©alle; biefe batf nicht oerle^t roerben, 
fonft fd)medt bie Seber bitter; man 
fdjneibet fte Dotfidjtig roeg. Sie Seber 
roirb allein oerroahrt unb fann 311 m 
Sbenbbrot roie SRinbBlebcr gebraten 
roerben. 

Ser Wagen roirb ausgenommen, bie 
bitten £äute roerben entfernt, unb baB 
gleifd) lod)t man mit bem ^erjen, ben 
Ringeln, bem in 3—4 ©tüdejcrfdjlagenen 
$alfe unb ben abge 3 ogeiten güfien in 
baB ©änfeflein SaB Sarnifett nuifj 
»orftdjtig abgelöft roerben. Wand)ß 
nerroenben aud) ben Stopf. 

Wan fpült bie ©anB gehörig rein 
unb füllt einige frifdje Slpfelf'hniljet 
unb gequollene Pflaumen ober SRofincn 
hinein. Sann nätjt man bie Öffnung 
ju. Sie glügel roerben entroeber au§* 
gelöft ober m>ei Ringer breit oom 
Stumpfe abgeschlagen; aud) biefe unb 
bie £>alBöffnung muffen jugenäijt roerben. 

film anberen Sage roirb bie ©anB 
in bie fßfanne gelegt. SaB gett roirb 
auf bie Stuft gebunben, bie ©anB mit 
1 ©Bl. @aU beftreut unb mit einer 
Obertaffe betfjen SßoffetB begoffen. SD?au 
brät bie ©anB bei nid)t ftarfer $Uje 
IV 2 ©tb., inbem man fte fleißig begießt 
unb umbrebt, bis fie fid) bellbraun ge* 
färbt bat. UBenn bie ©ofje (Seigup) 
bann nod) nid)t bräunlich ift, nimmt man 
bie £>älfte ber Sr übe auB ber fßfatme 
unb giebt biefe in ber näd)ften ©tunbe 
allmäblid) roieber b^Ä 11 * Sollte bie 
©obe 3 U buntel roerben, giejit mau 
todjenbeB SSaffer nad). gn ber lct 3 ten 
Siertelftunbe batf man bie ©auB nicht 
mehr begie&en. Wan fpriljt ctronB 
lalteB Siaffer barauf, bann brät bie 
£aut hart unb ift leidjter 3 U 0 erbauen. 
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Sratseit nad) ©röjje unb Hilter 2 1 /* 
biB 4 ©tb. 

SaB gett roirb fo oiel roie mögtid) 
non bem Seigub abgefdjöpft. Siefer 
roirb mit fodjenbcm Söaffer eine 3 eit< 
lang aerfif^rt unb bann mit Startoffel* 
ntebl fäinig gemacht, fiefje 9?r. 3. 

Wan gibt ben erften Sag bie .fpälfte 
ber ©auB. Sie anbere öälfte tarnt 
burd) übergiepen mit bem getie in ber 
Pfanne roieber gewärmt ober falt gc* 
geffen roerben. SaB ©erippe gibt eine 
gute Kartoffel« ober Somatcnfuppe. 
kleine fytcifdjrcfte tonnen für einen 
9lbenb mit ber ©ope in einem Sopfe 
mit tjei^cm SBaffer geroärmt roerben. 

SaB gett roirb fühl anfberoabrt, auf 
Srot geftridjen unb mit ©al 3 beftreut, 
ober man gebraucht e§ 3 um Kartoffel* 
pfaimfudjenlmden, an Startorfclfalat, 
anftatt beB ölcB, an 9?otfof)l, braunem 
»ofjl, ©aucrfoijl unb ©tetfriiben. Wau 
mifd)t aber bann nur etroaB mit bem 
an crett gelte. 

2 Wittageffcn oon bem Sraten 
je M 1.70, 1.50, ..... 3-20 JC 
1 Wittageffcn non ©änfetlein 
3 u 8 ufjjfg, 1 ©onntag-.Ülbenb* 
brot für ben Sater, Seber 311 

20 fßfg.1.00 „ 

1 Slbeubbrot, Startoffelfuppe, 

3 a 50 fßfg., 1 atbenbbrot 
gleifchreftdjen nom ©erippe 
in bem Sratenbeigufj, 3 U 


50 Stö.J .00 

IV 2 $fb. ©änfefetterfpartjum 
5luf|'treid)cn 2 fßfb. Sutter 
311 Jt 2.00. . 1.00 


6.20 U 

17. S)ie £aube. 

Sie Saube tauft man meift mit 
gebern, aud] nod) lebenb. Wan tötet 
ba§ Sier fdjncfl, am beften burd) fUb* 
fdjlagen beB SfopfeB mit bem Stücken** 
beil auf bem $pautlolj. Sann rupft 
man cB oorfld)tig, bie gebern eingetn 
uom ©djroanje 311111 Stopfe jietjeitb, fo= 
lauge eB nod) marm ift. (Si) e inön & 
auBnimnit, hält man eB über eine ©aB= 
ober ©pirituBflamme unb feugt bie 
feinen geberd)en ab. SaB iUbfengen 
über ©trob unb Rapier ift nur ein 
9?otbebelf. Wan gie&t ein roentg 
©pirituB auf einen alten Sle*tefler 
unb ent^iinbet ihn norfld)tig. Sie Saube 
roirb meift nicht gefüllt. 

Ser roie bie ©anB angenommenen 
Saube roirb ber §alB nad) b'nten ge¬ 
bogen. Sie glügel biegt man and) auf 
ben Otfiden, jo ba& Der eme ben §al§ 






Mit. ‘beit Saud) fcf)neibet man anftatt 
lang, quer ein unb ftecft beibe Seine 
burd) ben ©mfdjnitt auä ber untcen 
Öffnung heraus, ©o läfjt fid) ba§ üerdjen 
beffer braten. 

SJlan legt 9Jlagen, £>er£ unb ßeber 
in bie Staube, biefe in etn ©tüd Sutter 
unb bömpft fte mit roenig ©alg, inbem 
man uon 3 ß d 3 U roen ’Ö fodjen* 
beä SGSaffer bmjuötefit, beü bräunlich. 
Sdjmorgeit 1 ©tb.; alte3 ©eftüget raup 
längere 3eit braten. 

18. 5)a3 £ul)if. 

9IUe $iif]ner fodjt man meift gu 
einer guten ©uppe mit feinen ©raupen 
ober einer 2Jfeijlfd)roihe Sir. 18 , ftetje 
©uppen, mit etroa§ 9Jh;§fatblüte unb 
mit einem © abgervibrt 

3)a§ gargefodjte gletfdj roirb gu 
Kartoffeln mit bem Seigup 9fr. 3 an* 
gerietet. Stodjgeit 2 ©tb 

gunge ßiibner unb £>äbKdjen brät 
man im Sopfe ober in ber Sfamte. 
SOfan binbet ihnen ein ©U’idd)en ©pecf 
auf bie Sruft Sratgeit ] ©tb., §üljner 
2 ©tb., uadj 21lter unb ©röfie, 

10. $)er £afe. 

SBiefer liefert einen teuren Sratcn. 
9Jfan lauft iljn gefpicft mit Sorbet* 
laufen gu <Jl 8,60 unb brat ifjn mit 
reict^tid) Sutter unter fefyr fleißigem 
Segiefien l ©tb. S)en Seiguf) ruljrt 
man mit SDfildj ober ©ahne an. 

©iner oielbefd)äftigten §au§frau tft 
gu raten, beu §afen tiid)t im ged gu 
laufen, ©ie mufj ba3 ged, an ben 
^unterlaufen aitfangenb, abgiefjen ®ann 
fdjneibet fie Kopf, Sorberläufe, Saud)* 
lappen ab unb gietjt aQe .£>äute oon 
SHütfen unb Keulen herunter. SJ)er 
Sfiicfen roirb auf jeber ©eite mit feinen 
©peclftrcifen gefpicft. S)a§ abgefdjnittene 
muff nod) mit ©cbroeincfleifdj gu einem 
4?afenpfcffer ergäitgt roerben, roenit e§ 
genug fein foü; für ba§ ged erhält 
man ca. 30 Sfß' 2)er £>afe im gell 
foftet and) 3-4 JL 

Kanindjen bereitet man rote §nfen 
gu, man fodjt e3 and) roie £mbn. ©« 
mufj oor bem Kodjen ober Sraten mit 
fodjenbem Söaffer abgebriibt roerben. 

20. <Sd)n)ctitefd)tüar^ 
©äufcfleiit, ^afenpfeffer. 

3um ©djroeinefdjroarg redjitet 
man 1—l 1 /» W* Wippchen 


ober 1 $fb. bide Rippen 70—85 $fg. 
gett oon ber Sriibe ge* 
fdjöpft, I 1 /, 1 SBaffer, 

4 ©p(. SJfeijl, ©eroiirg, 

1 ßanbooll Pflaumen 8 „ 

1 W ©ffig, 2-3 ©pl. 

Slut. 3 

81-96 if?fg. 

®a§ gleifcfj roirb geroafdjen, in 
©tüde gefdjnitten, mit fodjenbem 
Slßaffer, Sfefjer, groiebeln, 1 Lorbeer* 
blatt unb ©alg roeidjgefodjt, Vj z —2 l fa 
©tunbe. 

SBenn ba§ ©änfefleifd) 2—3 Sage 
in ©ffig gelegen bat, hält e§ fid) beffer 
unb fodjt fdjneller roeidj 

5Jfan gießt bie Sriibe burd), fdjöpft 
ba§ gett ab unb inadjt mit biejem unb 
aug ber Sriibe einen Seigu& mit 
brauner 9Jfeblfd)roihe nach ©uppen 
9?r. 18. SJfan gibt ba§ gletfdj roieber 
hinein unb fdjmedt e§ noch mit ©alg 
ober 3uder unb etroa§ ©ffig ober 
^itroneitfaft ab. ©inige ßaußfrauen 
heben einzelne qefodjte Sß|iaumen in 
bem Seigufi ytabvbafter unb roobt* 
fdjmedenber roirb biefeä ©cridjt, roenn 
man mit bem (Siffig etroag Slut 
rübrt. 

2)a§ Slut roirb burefj ein ©ieb ge* 
fdjüttet unb mit bem ©ffia angerübrt. 
glafdje unb ©ieb roerben fegneü gefpült. 

21. Cidjfctt* obev 

gür 4 S^rfonen 1—I 1 /-» §erg. 
1 «pfb. foftet 46—60 Sfß- “ 

®iefe§ befreit man oom gette, 
roelcbe§ man auSbxcit unb gum Seigu& 
gebraudjt. SDann Hopft unb roäfcht 
man c§ unb fodjt e§ in 3 4 ©tb. roeidj. 
ÜTJan gibt einen Seigub, 9fr. 3 ober 4, 
Ijtngu unb gebraudjt bie gleifcfjbrülje 
gu einer ©uppe, roeldje mit 3«fatj oon 
9Jiaggi§ ©uppen *23urfeln oerbeffert 
roerben fann. 

^ ®a§ £>erg fann aud) einige 2:age in 
©ffttj gelegt unb roie Sauerbraten gu* 
bereitet roerben. 

22. Stalbfldfdjfrtfaffce. 

1 Sffr- ®ruft ober Sfippen 

oom Kalbe.80—DO SfS* 

3 /, t 1 ©nffer, 2 ©^l. gett 
ober ©pecf, ’/a ©&!• ©alg 9 „ 

1 3 Iü t e ^ c ^ ßorbeerbtatt, 
einige Sfcffcrfönier . . 2 w 

3 ©pl. 9Jfebi ober gur 
^älfte geftoß. SBeibbrot 2 

93—103 SfS- 
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9lad) ©efaÜen ©urfenftfidcßert, 3i<= 
troncnjaft, ©uifatblütc anftatt bc§ 
Pfeffer?, aud) einige Sropfen ©aggiS 
aßurje. 

©an fcßncibct ba£ geroafcßeue ftleifcß 
nt ißortioniftüdcßen, faljt ei,_roäljt c§ 
im ©eßle, legt e§ in ba§ ßeiße, nidjt 
braune ftett «nb bämpft ei einige ©i* 
nuten unter öfterem Umroenbeu. 

Sann ’ gießt man bai foeßenbe 
©affer ßinju unb foeßt ba§ ©eridjt 
auf Keinem f^euer mit bem ©eroürj 
2 ©tb. frür Kraute nimmt man roeber 
Zwiebeln nod) ©eroürj, nur etroai 
ZÜronenfaft, unb ali gelt SBntter; aud) 
fann man nod) ein ©igclb an ben 93ei= 
guß rühren. Zu liefern ©erießte ißt 
man ©aljtartoffctn. 


23. Söurftbrci. 

100—160 g ©erftengrüße, iy 4 l 

©affer.6 $fg. 

V 4 ifJfb. frifeße Scßroarte, 1 ©ßl. 

©rieben ........ 10 „ 

1 Keine ©djroeiuiniere ober 

gleifcßrefte.10 „ 

*/ 2 Seel. ©unberpfeffer, 1 Seel. 

fd)roatjeripfeffer,l©ßl.<5oIs 1 „ 

*27 ^3fg ! 

Stnftatt bec ©cßroarte unb ber^leifd)= 
refte fann man */ 2 93aucßftciia), 
fetteg ©cßroeinefletfcß, netjmen. 40 $fg. 
©enu man ftett auibrät, läßt man bie 
fjleifdjftüdcßen nad) bem Q-ette bureß 
bie öadmafeßine unb gießt nod) ßeiße 
Sriiße nad). 

Sie geroafeßene ©ruße wirb mit 3 / 4 1 
©affer roeießgefoeßt. Sie ©cßroarte 
ober bai gteifd) roerben in bem übrigen 
©affer roeießgefoeßt unb mit ben 
©rieben feingeßadt. ©enn bie ©ruße 
meid) ift, roirb bai geßadtc fyleifd), 
Sriiße, ©eroürj unb nad) 33ebarf etroai 
fodjcnbeS ©affer ßinjugegebett unb ber 
SBrei ju ißellfartoffeln gegeffen. Z eit 
ber Zubereitung 2—3 ©tb. 

©an fann ben ©urftbrei gelegen^ 
lief) gubereiten, er ßält fuß im falten 
SRautne 3—4 Sage. Seim ©d)lacßten 
roirb meift noeß etroai ©lut ßinjuge* 
rüßrt; biefei muß gefiebt roerben. 

24* fjnffo. 

4—6 ©fb. Kartoffeln, roß in 
(Sd)eiben gefdjnitten . . . 
s / 4 ^3fD. ßalb fette? 9iiitb*, 
ßalb «Scßroeiuefleifcß oßne 
Knotßen. 


Übertrag 103 $fg. 
>/ 2 Seel, geftoßener Pfeffer, 

"8-4 m. @alj, 3-6 
Zwiebeln ...*.» 5 

2-3 ©ßl. Butter ober f^ett, 

1 Dbertaffe ©ilcß ober 

©affer.. 1 p » 

i-23 m- 

tiefes ©eridjt fodjt man am beften 
in einer gutoerfdjließbaren ©ubbiitg* 
form, roelcße man in einen Sopf mit 
foeßenbem ©affer fteHt, fo baß bai 
©affer immer reießlid) bie öälftc bei 
SopfeS erreicht. (Statt ber tform fann 
man einen Heineren Sopf in baS ©affer 
[teilen, wenn er einen gut paffeuben 
Sedel ßat; biefen befeßroert man bann 
mit 2 tpiättbolgetr, and) roirb biefei 
©eridjt ooaüglid) in ber Kocßfifte. 
©ilcß ober ©affer feßütiet mau in ben 
Sopf, bann einen Seit ber Kartoffel* 
feßeiben, etroaS ©alj unb §ett, barüber 
einige ^leifdjftüde, Pfeffer, Zwiebeln, 
roieber Kartoffeln, biS cnblicß Kartoffeln, 
©eroürj unb gett ben ©eßluß madßen. 
Siefei ©erießt ift feßr rooßlfeßmedenb, 
bilbet eine auSreicßenbe SRaßrung unb 
foeßt im ©affer oßne anjubrennen in 
3 —3'/ 2 ©tb. gar. ©enn ba? ©affer 
im größeren Sopfe oerfodit ift, gießt 
man fodjenbeS naeß, ba§ §riffo barf 
nidjt offengebedt roerben. %üx bie Kocß* 
fifte fodjt man ei l / 2 ©*b. Dor._ 9Jtan 
fann and) geßadte§"^leifd) roie sum 
Klopi ba 3 u oerroenben. 

25. ©ulafd). 

f^leifcß, roie oben, roirb in große 
©iirfel gefdjnitten, in bem ftettc braun 
gebraten, mit 2 Zwiebeln unb 2 ©ßl. 
23M)l nod) einige SRinuten gebdmpjt. 
Sann gibt man nad) SSelieben Pfeffer 
unb 1 ©ßl. ©alj, 3 / 4 — 1 1 ©affer ßinju 
unb fodjt ba§ gleifd) roei^. SJian fann 
aud) nur 9linbfleifd) neßmen unb gibt 
abgefodjte Kartoffeln nebenßer. ©enn 
ber Söeiguß nidjt bidlicß ift, rüßrt man 
oor bem 5lnrid)ten nod) etroaö Kartoffel* 
meßl ßinju. 

26. groecfttmfeiö* f&er* 
tucubung t)o»t ^Htnbflcifd) ffir 
einen Giranten 3 « gefdjobtem 
93eeffteaf uitb (Suppe. 


18 ?fg. ©an feßabt oon einem Stüdcßcn 
gleifd), aud) Kalbfleifcß roirb maneß« 
mal genommen, mit einem 93ledjlbffel 

85 „ fouiel roie möglicß bie roten S'leifcß* 

Zu übertragen 103 $fg. 1 fafern ab. ©aneße Kranfe effen juerft 
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nur raenig. $a§ übrige 
Me ©ebnen roerben gan* fern gefdjuitten 
unb rote in Suppen SRr. 28 bebanbett. 
©a§ ftteijdg wirb roentg gefaljen^ m 
fjei&e Butter gelegt unb auf jeber ©eite 
1 Win. gebraten. 


YI. ®ie 

I. ©ebatfetter 


ftifdje fmb fo na^rijaft rote anbevei 
aieifdh, flc enthalten aber int allgemeinen 
mehr «Baffer, begroegen nimmt man eine 
größere Wenge al§ oon fyleifdj. fjette 
g-ifd)e fmb nteift teurer unb fdjroercr 

oerbaulid). . 

©rüite frtfcf)ß geringe, Kabeljau, 
Seehecht, S?nurrt)ahn bereitet man ine 

©djcttfifd} 3 U - tJWfäe W ™ au 
meift mit ©eroürj, roeldjeg man fdron 
oorber in SBaffer allein tüchtig fodjen 

Äb.Sd^etlfifcl), 8 ©ßl. Wef)t 50 s ßfg. 
1 ©bi- ©alj, 3 ©bl. 9iübbl 8 „ 


58 «ßfo. 

frrifche, tote ^ifdje muffen l)cüc 
gingen, guten ©erud) unb rote Stiemen 
haben. 

©er (Sdjeöfifd) rotrb gefdjuppt, oom 
©djroanj §um Stopfe, Äugen unb Stiemen 
werben entfernt, firnen nimmt man, 
aufjer etroaigen ©iugeroeiben, bte biete 
ineibe unb bie frfjroarje fjaut meg. 
3um Baden fcbneibet mau oon gröberen 
mfdicn ben ©djroanj ab, bfl§ übrige 
m 2—3 Seite uiib biefe Seite fdjncibct 
man im Studen burd), ba fie fonft *u 
fetef fmb; bei platten ftifchen ift e§ md)t 
notroeubig. ©ie gercafd)enen, gefallenen 
fjifchc roerben, roenn man roilt, tu @i* 
gelb ober ©iroeife, ober auch nur m 
sjjlebl ober geflogenem 93rot umgebregt. 
Wan badt fie in bem heißen ftetie 
langfam etwa 10 Witt, auf betben ©eiten 
hellbraun, ©ein Beiguji Eann man einige 
Sropfen Waggig 9ßürae auftiaen ober 
biefe $u bem ©i geben. Ser ©efömad 
ber ftifdje roirb baburd) Eräftiger. 

©rötere gifdje baden unb Eo^en 
länger al§ «eine; bag ftleifä muß m 
leicht oon ben ©raten ibfen. ©ie fmb 
eine gute Beilage ju Kartoffctfalat. 


unb läßt biß ftifdje an ber ©de beS 
§crbeg 10—15 Win. jie^en. tftfd) barf 
nid)t lochen, bann roirb er troefen. 
2Benu man bie Stoffen leicht roegnehmen 
Eann, ift er gar. ©riine geringe braunen 
nur 3 Win. *u suljen. 

©atjfartoffeln unb ©enfbetguß, fiehe 
Beiguß Sfli. 1. 


3* ftifdjfulä. 
gifdje in ®tUe*) 

1 «Pfö. grüne geringe ober 

©djetlfifc^e.10—20 ^ßfö- 

V 2 1 SSaffer, i/ 4 l ©fftg, 

1 Sorbeerblatt . . . . 6 * 

2 ^roiebeln, einige ^ßfeffer^ 

Eörner, l / 2 ©ßl. ©als, 

8 g ©elatine .... 4 


20—30 Big. 

Sie rote in Wx. 1 oorbereiteten 
ftifdje roerben in 3—4 Seile gef dritten. 

Borber locht man fd)on bag SBaffcr 
mit ben ©eroürjen im itbenen ober 
emaillierten Sopfe ’/ 2 ©tb. Sann 
gießt man bic Brühe bureb em eteb 
unb ben ©fHa hinein. SBenn bie frlüffig* 
Eeit rcicbet Eorf)t, legt man bte fttfdje 
in bie fodjenbe Brühe. 9iad)bem bic 
geringe 3 Win., ©cf)eflfifd)e etroag 
langer, geaogeit, nid)t gefocf)t.baben, 
legt man bie gifdje in eine SdjuiieL 
©ann fdjncibet man bte ©elatine 
in ©tüddjen, roäfdjt fie Ealt ab unb 
riibrt fie mit fodjenber Brühe fein, focht 
fie mit ber 3-iftf)brübe auf unb gießt 
biefe auf bie gifdje. SJioc^ einfacher ift 
eg, ©r. Detferg 5Regina=®eIatine, roeiß, 
iu benu^eu, ein tpäddien foftet 10 ^3fg. 
unb roirb in »/■> 1 fertiger SSrübe getöft. 

©iefe§ ©ecidjt Eann man am anberen 
Sage effen, eg b ätt f td ) i eboc ^ aurf f 
mehrere Sage. 

«ähnlich bereitet man au^3l ei f c 0 
»ur ©ülje, nur mu| ba§ ^teifÄ 2 ©tb. 
mit ben ©eroürjen Eod)en unb bann 
in Eieine ©tüddjen gefrf)nittcn roerben. 
Wan Eann bic ©elatine roeglaffen, roenn 
man ein ©tüd St'albgfub mitfod)t. ©§ 
eignet fid) hieran ber ©djrocingtopf; 
meift nimmt man auch Äalbflctfch 
3 uc ©ülje. 


2. <&etod)tev 

Wan nimmt 2—3 1 SBaffer, 2 ©fjt. 
©alj gum fodjen. Steine fjifd)c Eod|t 
man ganj, gro&e fchneibet man tu 8 
©tüde, legt jie in bag Eodjenbe aßaffer 


4 * 


4* e\tt%uU$etu 

Wan legt ©atjhcringe 12—18 ©tb., 
je nachbem fie faltig ffnb, in EalteS 
ffiaffer. Samit fie gehörig au§jtehen, 
mu& bag SBaffer öfter erneuert roerben. 
Wan reibt bie geringe mit ber üanb 
ab, bannt bie SdjuPPen ftd) ablofen. 
©ie ßetinge roerben auf ein 93rett ge^ 
legt, mit einem fdjarfen Weffer fcbneibet 
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man 1 / 2 cm ber Sanfte nacß ootn 33cud)e 
ab, nimmt bic ©tigcroeibc ßcraug, fpült 
aut nad) uub legt bie geringe in 2 / s 
©ftg, Vs ©aller, bod) fo, baß bie «ruße 
nidjt gu faner ift. 

3h bem ©ffift fdjncibct man 3'uiebd* 
fdiciben, gibt Sßfefferlörucr, ©enftörncr, 

1 Lorbeerblatt t)inau unb läßt bie Jperingc 
3—8 Stage barin liegen 3 UD ' e J Lorbeer, 
blättcr machen bie geringe bitter Sie 
Siemcnbedel roerbcit entfernt, ©eun 
man bic geringe oon ben ©raten be* 
freien roill, fdjncibet man ben &opf ab, 
legt ben gering in bie liitfe £aitb, biegt 
mit beibcit Saunten ben öeviug oon 
innen nari) außen jurücf, greift am Stopfe 
hinter bie ©raten unb locfert biefe. 
©3 gelingt oft, fie auf einmal heraus 
ju befommen. Wau legt ben gering 
roieber glatt jufammen unb fo ttt ben 
©ffift, er ßat ben 33eiitanten 93i£niarcb 
gering. 

Wan roirfelt ben entgräteten gering 
auf, ben ©djroanj fdjnetbet man ab, 
bann befeftigt matt bic 9?olle mit 2 
flehten fööljdjen (3af)nftodiem) unb legt 
fie in (Sfftg roie oben. Wan fattn and) 
oon halben geringen iKoücit mad)en, 
biefe Slrt nennt man fRoüntopi. I ©tücf* 
d)eu ©nrfe tjineingeroicfelt, oerbeffert 
ben ®efd)mad. 

5. ^>criitg3föJat. 

©ielje Sartoffelfpeifen 9tr. 14 (©eite 43). 

©ieße ©elleriefalat (©eite 55). 


YII. ffiiet* unb fOld)U 
Reifen« 

über ben Ulafjrroert be§ ©e§ als 
menfdjlidjeS SÜahrungSntittel ßort man 
oft Urteile, bie burdjauS nid)t richtig 
fmb. demgegenüber fei folgenbcS ge-- 
[apt: ©er enthalten, ba auS ißnen ein 
neuer Organismus entfielen fann, aQeS 
roaS gum Ulufbau etncS foldjcn erforber* 
lid) ift. ©er fmb barin ber Wild) oer* 
gleicßbar,bie imftnnbeift, ein junpeS Stier 
auSfdjließlid) j« ernähren. ©er fmb 
baf)er ein feßr uollfommencg SJlabrungS* 
mittel; unb rote gange Wild) (SMmÜcf)) 
nal)rl)after ift als abgerahmte, fo ift 
aud) ba§ gattje © als ^Nahrungsmittel 
roertooller al§ ©gelb ober ©toeiß allein. 
Wan tann ©et lange aufberoahren, 
roenn man aanj frifdje ©er einlegt, 
fieße ©nmaqen 9tr. 5. 
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©ute ©er erfennt man, roenn man 
fie gegen ba§ Sicht hält. ©enn fie hell 
burd)fd)ciucn, finb fie gut. ©attj frifdje 
©er erfennt man auf folgenbe ©eife: 
Wau gibt in ein fjoljeS ©laS ober Stopf 
1 1 ©affet unb loft barin l'O n ©alj 
auf ©enn bie ©er in biefer Söfung 
unten bleiben, fmb ftc frifd). $|e alter 
bie ©er fmb, befto itteljr Suft enthalten 
fte unb [teigen bann im ©affer auf. 
ffaute ©ev gehen überhaupt ttid)t unter. 
Siefen 5Jerfud) fofl man immer machen, 
elje man ©er einlcgt uttb nur Diejenigen 
nehmen, roeldje gang unten bleiben. 

1« (S$efod)te <£ier. 

3u 6 (Siern ftellt man etroa 3 / 4 1 
©affer auf. Wan roäfd)t bie ©er retn 
unb legt fte, roenn baS ©affer forijt, 
in fließe ober ©erfodjcr, baS ift ein 
©eftcü auS Sral)t, hinein. Wan fod)t 
bic ©er fd)neÜ; nach 3'/ 2 Win. fmb 
fte für Stvanfe gut. Siefe foüen bie 
©er mit 93rotftücfd)en anSeffen, bann 
merben bie ©er am heften oerbaut, 
©u pflaumcnroeidjeS ui erhält man 
ttadj 4 l / 2 Win., uad) Win fmb 
bie ©er hart, große fönneit and) 6—7 
Win. fod)cn. §>artc ©er fod mau ftetS 
mit SBrot efjen. 9We g fod)ten ©er 
taudit man einen 2lugeublid in EalteS 
©affer, bann loft fid) bie Schale beffer 
ab. hierauf legt man fte bis jum ©ffen 
redjt roarm uttb genießt fte ftetö mit 
©alj 3u langes Stocken oerbirbt baS 
SUuSfeßen ber ©er. 

2. (gfjiefldet. 

Wan fdjlägt in eine spfannfucßeu* 
pfanne ba§ © in gerlaffcneS ftett unb 
muß aufadjien, baß ba§ ©gelb Ijcil 
bleibt; bann ftreut man ein roenig ©alg 
auf jebeS © unb läßt eS langfant ge* 
rinnen SaS ©roein muß feft fein. 
SaS fertige © legt man mit einem 
breiten Welfer oorfießtig auf bie ©cßüffel. 
©oaenannte oerlorene ©ter, 
roelcße aud) anftatt ber ©uppeuflöße 
gebraust roerben, legt man oorfidjtig 
auS ber ©djale in focßeubeä ©affer 
unb Eod)t fie 8—4 Win. 

3. fRitfjrei* 

3u jebem © redjnet man 1 ©ßl. 
ffiaßer ober Wild), i Wefferfpihe ©alj 
unb fcßlägt eS gehörig auScinanber. 
9?un gerläßt man ein ©tüddjen ®utter 
ober 3ett ober brät ettoaS ©peef gut 
auS unb gießt bie ©er ßin$u. Wan 



rufjrt ftricßroeife, big bie Saffe breb 
artig 3 ufammenf)ängt; wenn eg fjart 
roirb oerliert bag SRiifjret an ©efdjmad. 

Söerfdjiebeneg IHütjrei bereitet man, 
roenn man entroeber feinen ©d)nittlaud), 
entgräteten Surfing ober Saggig Siivje 
i)in,jurüf)rt. ©ine Qugabe ooit Sel)l 
oerbeffert bag fRüfjrei in feiner SDBeife. 

4. ©oleier. 

Siefe finb ßartaefodjte ©ier, beren 
©djale man oorfidjtig entzwei flopft, 
aber baran läßt. Sie ©ier werben 
in fd)arfe§ @al 3 roaffer geiegt unb am 
anberen Sage gegeffen. «Sie galten fid} 
mehrere Sage. 

5. Wlit ($t ab%ieheti 

ftef)e ©uppen Dir. 11, ©eite 32. 

6. SJieljlpfamtfudjen. 

400 g Sef)l, 4 ©ier, ©iroeiß 

au ©dinee.52 fpfg. 

V 2 1 Sild), i/ 2 1 Saffer, 2 ©ßl. 

<5ü(,j.8 „ 

3 um Sarfen SRiiböl, ©djmaljj, 

Sifdjfett ober Palmin 

(&'ofo§butter).15 „ 

Sind) ^Belieben l / 2 ^3ärfd)en Sr. 

DetEerg SSadpuloer ... 5 „ 

80 $fg. 

San rübrt bie ftlüfßgfett nad) unb 
nad) in bag Seljl, big biefeg ganj glatt 

a t ift. Sann gibt man ©al* unb 
unb juletjt bag ©Uoeiß ginju. ; 
San läßt fjett in ber Pfanne ßeiß 
werben, gießt ben Seig V 2 cm birf 
fjinein, läßt tljn gleichmäßig braun 
roerben, iubcm man bie Pfanne öou 
3eit $u 3eit breht, Sann roenbet 
man ben ipfannfucfjen um unb bärft 
Um auf ber anberen ©eite braun. 
Senn ber <Pfannfuchen Slafen rotrft, 
ftidjt man $uerft mit bent Seffer hinein 
unb läßt etit roenig Seig eiulaufett. 

3 » 9lpfetpfannfud)en fcf)neibet man 
feine ©djetben, ftreut 3 uder unb 3 immt 
barüber unb rührt fte burd) ben Seig. 
San mup fte mit bem SEReffer in ber 
Pfanne glatt oerteilcn. Sen 2Xpfel= 
pfannfudjen bärft man auf ber erften 
©eite jugeberft. 

7. üfcUftbrei unb Stapfe* 
putofeiitg» 

2 1 Sild), V 2 1 SBaffeu, 2 Seel. 

©aiA.86 qjfg. 

24 ©ßl. §artgrieß ober (Starte 

= 260 g, 4 ©ßl. 3ucfer . 20 „ 

B6 fpf0. 


Sex ©rief* roirb in bie fodjenbe 
Sild) geftreut unb unter fleißigem 
Stühren V 4 @tb. gefocht. Senn man 
ben 93tei umftürjen null, gibt man Um 
in eine mit Ealtern Saffer umgefpulte 
©d)üffei unb läßt ißn erfalten. San 
fattn 3 urfer unb ßimt ober §imbeer* 
faft barüber geben. 

Sill man I ober 2 ©ier baju geben, 
bann genügen IV 2 1 Sild) unbj 1 
Saffer. Sit einem Seile beg Sajferg 
rührt man bie ©igelbe unb gibt fte in 
ben fertiggefodjten 93rei. 3 u * e £ t rührt 
man ben ©djnee unb etroag Sr. Oetfers 
S 3 aniHin 3 uc£er fdjneß burd). 91ad) ©e* 
failen fod)t man l ötiid Sanifle, 2 lpfel* 
finetu ober ^itronenfdjale mit 

Ser beliebte ©tärfepubbing laßt 
jtd) am einfad)ften au§ Sr. Oetferg 
ipubbingpuloern focf)en. San fann 
ißn fouft roie ben ©rießbrei gubereiten, 
inbem man in bie SUd) anftatt beg 
©rteßeg bie mit bem Saffer angerütjrte 
©tärEe fd)üttet, bie gleichzeitig aueß 
mit bem ©igelb oerrüb-t rouröe. Soü 
biefer ißubbtng oerbeffert roerben, fo 
nimmt man anftatt ber ©täife Sr. 
0etfer§ ©ufttn; iUnroeifungen Hegen 
biefem ^Präparate bet. 

2 lüe biefe ©peifen taffen fid) feßr 
gut gu geEodjtem Obft ober fRfjaoarber 
oerroenben. SJlan legt bag Obft in 
eine ©cßale, am beften ©iagfcßale. 
Senn matt roiQ, gibt man einige 3mte* 
bade ober ipiätjcßen barunter unb fc^üttet 
bie fertige ©peife über bag Obft. 

Sill man rote ©rütje bereiten, fo 
nimmt man Saffer mit ömtbeers ober 
3 ot}aimi§beerfaft nad] ©efdjmacf, roenig* 
ften§ I)aib Saffer fjalb ©aft anftatt 
ber SJltid), fod)t ben ©rieß ober an<h 
©ago ober ©tü^e barin gar unb gibt 
nad) bem ©rfaltcn falte Süd) unb 
3urfer barüber. San fann burd) bie 
Sild) Sr_ Oetferg 5 faniUin 3 itder rüfjren 
ober Sßaniflebeiguß baoon fod)en, inbent 
man I ©igelb unb 1 ©ßl. Sef)l mit 
Ealter Stld) augeriißrt, in ’/a l 
ntUc=Stld) auffocht unb erfalten läßt. 
33aniÜebeiguß unb rote ©rütje fann 
man fetjr gut mit Sr. Oetferg SJamDe* 
©oßetu'Puluer unb Sr. Oetferg rote 
©rütjepuloer bereiten. 

8* öbrei. 


2 1 Sild), IV 2 1 Saffer, 2 ©ßl. 

©alj .36 $fg. 

82 ©ßl 9ieig = 500 g (IBrud)* 

«ig 16 <Pfg.). 20 w 

6 ©ßl. 3urfct/ ‘fo Seel, feiner 

3 imt 311 m SSeftreucn ... 8 . „ 


61 q?fg. 
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SJlan ro&fdjt ben DleiS unb brüht 
i^n nad) ©tippen 9h. 6. 3)ann gibt 
man SBaffer, «Diildi unb ©als fjinau 
unb lapt ifjn langfam, ohne oicl ju 
rüljreii, fodjen. Stodjjeit l*/ 2 ©tb. 

2>er tetire DfeiS mup 2—2>/ ? ©tb. 
fod)en. $amit bie ©pcifeit nid)t an* 
brennen, fann man ben St'od)teßer au§ 
atgbeft, ?}3rei§ 30 ipfg., unter ben Kod)= 
topf legen. 51m heften fodjt [ich ber 
WeiS in ber Kodjfifte. ©r mup bann 
B SJiin. oorgefodjt roerben. 

9. (gdjneemildj, 

3)iefe bereitet man roie ©djneentild)* 
fuppe, nimmt aber mehr CSter unb 
weniger glüfftgfeit, etroa 1 1 unb 6 
@ier. «Beim alle 6 (Eigelb junt ©ei* 
gufj gebraucht merben, ift nur noef) 1 
(Spl. 9Ref)l baju nötig. 2Rait !ann 
aber 1 ©igelb unb 3 ©pl. 9Ref)l ober 
©tdrfe nehmen, roenn man oorrätigeS 
©iroeip oerroenben miß. 


IO. ©ricftflöfte ju tupfte. 

V« 1 ®W4 y 8 1 SSaffcr, */, 

Steel, ©alg.5 ffifa. 

5 ©pl. ©rieb = 70 g, 1 ©i, 

DRuSfatnup.11 „ 

16 ipfg. 

2>er ©rieb roirb roie ju ©riepbrei 
eingeftreut unb gefodjt, bis er ftch oom 
Stopfe löft. 

©tioaS abgefüf)lt, gibt man ©i unb 
©eroiira (jtnju unb mifdjt eS fef)r genau 
untereinanber. S)ann ftid)t man mit 
bem in ber ©uppe ermannten Söffet 
Stofse ah, roeldje man 10 9Rin. fodien 
läpt. 

®er ©ret fann gum ©adobft aud) 
in fjett auf beiben ©eiten braunoebaefen 
roerben, bann mup man für 4 Sperfoneii 
bie SRaffe oiermal rechnen. 

«Seit ber Zubereitung 3 / 4 ©tb. 


11« Rubeln. 

2 ©ier, V* ?fb. (250 g) 2Rehl, 

2 ©pl. «Baffer, eine reicql. 

STiefferfpi^e ©alj .... 18 «pfg. 

(8um ©atteffen für 4 Ißerfonen 
ba§ doppelte.) 

SDtan »ermifdjt bie Zutaten unb 
fnetet ben fteifen 2eig gehörig butefc, 
bi§ er fid) roßen labt, ©r mup redjt 
genau gemifd)t roerben. ©ann roßt 
man ben Steig auf einem red)t glatten 
©rette nach aßen ©eiten aus, bis er 
einem neuen genfterleber gleicht. ©r 
mup etroaS antroefnen, aber nic^t hart 
roerben. ®ann fdjneibet man ihn in 
beliebige ©treiben, ©terndjen ober 
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bergt, unb foebt biefe meid) in einem 
£opf mit leicht gefallenem «Baffer 

X k—*U ®tb. 

9Rait fann and) bie nidjt angetrod* 
neten Steigftiicfdjen auSbadcn, fic^e ©e* 
badeucS Dir. 6. 

2Bifl man Diubeln aufberoafyten, fo 
trodnet man fie tiad) bem ©dpieiben 
^anj fjart. ©efodjte Dtefte rührt man 
m einen fteifen DJiefylpfannfudjenteig 
mit ein. 

12. 2Cpfclrei3. 

400 g «ReiS, 2 1 «Baffer, 

4 ©pl. Zuder, 2 Steel. 

©atj. 20 «pfg. 

1 ©td. Zinit, 200 g Düng* 
äpfel ober 1 «ßfb. frijdje 
Kod)äpfel. . 10—25 „ 

30—45 ipfa. 
$er gebrühte DleiS roirb mit Zuder, 
«Baffer unb ©eroürj l»/ 2 ©tb. geföcht. 
S5)ie flpfel roerben aßein gefodjt unb 
fpäter mit bem fteifen «HeiS oermifebt. 

, fann ben «ReiS ohne öipfel 
mit ©igelb absieljen, fiebe Obftfuppe 
Dir. 11 unb ©arfobft baju fodjen. 

13. ©rauften uub 
Pflaumen. 

26 ©pl. ©raupen (400 g) roerben 
roie SIpfelreiS mit y 2 1 2Baffer mehr 
unb l f z ^pfb. (250 g) geroafdjener ©ad* 
pflaumen ober 125 g «Hofmen 2 ©tb. 
langfam gefodit. «Preis roie oben. 

©benfo fod)t man «Reis unb ©flau* 
men, DieiS unb Diojhten. 

®ie heiben oorftepenben ©erid)te 
fod)t man gern im fjrübiafjr, roenn bie 
Kartoffeln fdjlecbter roerben unb baS 
©emüfe nidjt mehr oiel SluSroabl bietet, 
w jebent fjleifdje, aud) fann man arme 
Witter, ftetje ©ehadeneS Shr. 11, basu* 
geben. 


"VIII. Malaie. 

1. Shtpffalat. 

«Dian Bereitet 2—3 Köpfe ©alat 
roie SBirfmg, ©emüfe 9h. 14, oor, roäfcbt 
t^n lofe jroeimal, furj oor bem ®e* 
braune unb fd^roenft im Siebe ober 
int reinen Küdjcntudje baS SBaffer au§. 
2Jian gibt ben ©alat in eine ©diüffel 
unb begiept il)n mit 2 ©pl Ol ober 
©afjue. ®aim gibt man l-r2 ©&i. 
®fH0» V 2 &eet. ©alä uub nach ©efaßen 
fernen Zuder hinju unb oermifdjt baS 






©ange fdincH, ofjne gu brüden, mit 
Söffcl unb ©abel. Sttanche lieben and) 
ftatt beffen folgettben 33 et 3 u roeldjer 
erft fertigerem acht roirb: 

2—3 falte Kartoffeln roerben fein* 
gebriieft, mit ben oben angegebenen 3 «* 
taten oerrubrt unb nad) ©cfaüen mit 
1 geriebenen ober feingefdjnittenen 
3roiebel, 1 Seel ©enf unb etroa§ ©djnitt* 
laud) oermifefjt Kräuter fönnen nad) 
Selieben gugegeben roerben. 

ölnftatt ber Kartoffeln fann man 1 
IjarteS ©igelb nehmen tinb ba§ ©iroeijj 
geljadt tjingnfugen. 

©benfo mifdjt man Kreffe, Sättig, 
überhaupt jeben grünen ©aiat. 

2. Surfenfalai. 

3Ran fd)alt bie ©urfe unb probiert 
am fdjmalen ©nbe ein ©tüddjen, nt and)* 
mal ift bie ©urfe bitter. 2lüe§ Sittere 
ntuf} man roegfdjnctben. Sttan f)obett 
ober fdjncibet bie ©urfe in gang feine 
@cf)eibcn, ftreut roenig guder barüber 
unb fd)roenft flc gugebedt. ©ann folgt 
man reirfjlid) unb inifdjt nad) Selieben 
öl, ©ffig, Pfeffer, aud) roofjl ^wiebeln 
bantit burd). 

©urfe roirb burd) längere^ ©tefjen 
fjart. 

3* ^cttcrtefrtlat. 

©tefer roirb au§ roeid)gefod)ten, in 
©d)ciben gefdjnittenen ©cllericfnollen, 
Solptenfalat aus ebenfo gefod)teit 93öfjn*= 
djen, roei&er Sotjneufalat au§ roetdjen, 
roeipen Sofjncn ebenfo roie ©pargel, 
23liuuenfot)[ unb ftifrf)falat angemengt; 
nad) belieben gibt man ©afyne ober 
Sttildi, gu ftifd)falat ©enf ober ^eter* 
ftlie ober ©dpUttlaud), gu btefen ©alaten. 
fteber ©alat fofl md)t gu troden fein, 
aber aud) nidjt gu Diel SBaffer fjaben; 
reid)lid) Öl oerbeffert ben ©efdjmad. 

4. Kartoffel-tu ^eritioSfalflt* 

©iefje Kartoffelfpeifen Sir. 14 (©eite 43). 


IX. Dbft JU ti)d)en. 

1. ©ßfrocfitefeS Obft. 

$ebe§ getrodnete Dbft roirb am 
befielt am Sage oor bem ©ebraitdje 
geroafdjen unb in falten; SBaffer ein* 
geroeidjt. SHit biefem SBaffer focht 
man e§ am anberen Sage roeid). Kod)* 
geit 2—3 ©tb. 

500 g getrodnete Pflaumen 40 *}3fg. 
200 g ÄpfelfdjitUgel .... 20 „ 

2 1 SB aff er unb 4 ©fjl. Quitt 4 „ 

64 *ßfg. 


©iefe Sttaffe reicht bet fparfamem 
Serbraud), 3 . S. gu Sraten, and) für 
6 ^erfonen, jebod) ift e§ rerfjt gefunb, 
otel Dbft gu effen. 

ftfeben Dbftbetgufj fann man, roie 
bei ftleifei)[peifen Sir. 3 bemerft ift, 
mit Kartoffelmehl fämig madjen, unb 
aud) 3 U fü&en ©peifen nenoenben. 

2. Oiinrjäpfel. 

®tefe beljanbelt man rote frifdje 
#pfel; für 4 5)3erfonen rechnet man 
2U0 g Äpfel, ©intge Korinthen unb 
3 ttonenfd)ale gibt beti ftpfelti einen 
guten ©efdjmad. ftrifdje 5ßarabie§* 
äpfel fod)en nicht gu Srei, fre roerben 
in ©djeiben gefepnitten unb roie fffing* 
apfel gut §älfte mit SBaffer bebedt, 
roetef) gefocf)t unb nad) ©efaUen gefüpt. 

Kodjgeit V2-V4 ©tb. 

3. Mpielbvei, 

©ie gcfd)älten, geoierteilten Spfcl 
roerben gur Raffte mit SBaffer bebeeft, 
gugebedt, roeirf)gefod)t. Dann xßfjrt 
inan fie burdjeinanber ober treibt fie 
burd) eit; .gaarfieb, füfjt nacf) belieben 
unb läjit ben Sret erfalten. 

4. Qtvet)d)en. 

^metfdjen roerben geroafd)en, auf 
ber Slafjt burdjfdjnitten, entfteint unb 
mit gang roenig SBaffer unter öfterem 
Ümfdjroenfen roeid)gefod)t. 2 Jland)mal 
fjaben @ie fooiel ©aft, ba£ fein SBaffer 
erforberlid) ift. ©r geigt fid) aber erft 
roä^renb be§ Koc^eng. 

5. ©irfbßßreti. 

93idbceren roerben geroafdjen unb 
rote Broetjc^en in wenigen SJtinuten ge* 
fod)t. 

Kirfdjen fo^t man ebenfo, entfteint 
fie aud) maitdjmaL 

6. SBtrneit« 

S 3 trnen roerben aefd)alt ober unge* 
fd)ält mit retdjlid) SBaffer, je nac^ ber 
©rö&e, Ijeil ober in 4 Seile gefönttten, 
folattge gefodjt, bi§ Tte eine rötlidje 
ftarbe fjaben. 

ftür ben ©oimtag fd)alt man bie 
Simen fietg, nimmt ben Kelch roeg, 
fdjneibet frettgroeife ein unb fdjabt aud) 
ben oerfürgten ©tiel etn roenig ab. 
u Kartoffelpfannfud)en fann man bie 
inten ungefd)ält foc^ctu 

7 . 9M)abarber 

ober unreife ©tadjelbeeren 31 t fod)en. 
Selbe ftnb redjt fauer, begroegen mufj 


man nacß ^Belieben 3uder ßinaugeben. 
Stachelbeeren rocrben oon ©tieldien 
unb Stelcßblättcßcn befreit. fRljübaruer 
muß gefcßält werben« wenn er frijuett 
gar rocrben foll, ungefcßält’muß er 
fangfam weich werben, etwa 1 ©tb. 
auf einer mäßig Fjeifsen ©teile beS 
£erbeS ficßeit. 3flan fdjneibet ben iRßa; 
barber in beliebig lange ©tiiddjen. 
5)er gcfcßälte Rhabarber roirb mit 
focßcnSem SSJaffer abgebrüht unb ab; 
ßefdjiittet Ohne Sffiaffer nur mit 
_ 3 uder unb 3 it ^onenfd)aIe roirb er 
fdpieH roeießgefoeßt, ein ßufatj dou 
S) r. DetfcrS 33aiiiUinsucfer mad)t ißn 
feßr roohlfd)inec£enb. ©tadjetbecren 
lod)t man ebenfo. 


X. 8om (giumadjem 

3m einfad)en gmuSßalte empfiehlt 
e§ fid), nidjt 3 uoiel einaumadjen. SBcnn 
aber bie £>auSfrau etwas einmadjt, fo 
fei fte fo fauber, roie nur irgenb mög; 
lid). ©ie merfe ftd), baß jebeS Strüm; 
chen ©rot, welches in ben ©indem 
ober 3 roctfd)eutopf fällt, ben Snßatt 
bcsfclben jum ©ären, b. i. SSerberbcn, 
bringen fann. ©ie hangt am beften 
ben ©inmad)topf mit einem fauberen 
Stüd)entud)e au. $ebeS ©efäß, roelcßeS 
bemitjt wirb, muß, troßbem eS rein 
auSfießt, nochmal auSgeroafdjen ober 
bod) auSgepußt roerbcu. 

©teüitöpfe, ©läfer, Stocßtöpfe, ©d)äm 
mer bürfen niemals 311 irgenb einer 
anberen Gelegenheit bem^t werben. 
$a§ ©cßlimnifte ift, wenn in biefen 
©achen früher mit ftett getoeßt rourbe; 
bann oerbirbt baS ©ingcniacßte fidjer. 
SDtan brühe biefe ©efäße ftetS mit 
heißem Söaffer unb etroaS ©oba; oorßer 
gibt man wenig falteS 2Baffer in bie 
2 öpfe, bamit fte nicht fpringen. ®ann 
wirb mehrmals mit faltem Söaffer nacß; 
gefpiilt unb gut getrorfnet 

kupferne ober 2 Jteffingfeffel fdjeuert 
man gehörig mit ©ffig unb ©anb unb 
fpült gut nach. ift oorteilßaft, bie 
trodenen ©läfer ju ©ingemaeßtem mit 
Ruder mittels eines brennenben 
©chwefelfabenS ju feßwefetn. $er 
©diwefet bleibt im ©tafe, bis man eS 
benutjt j baS ©la§ muß beSroegen um; 
geftürjt flehen bleiben. 

1. ©ol)tte« eittjiimadfctt. 

$ie gefcßnippeiten ©oßnen werben 
lagenroeife mit ©alj in einen ©tein; 
topf gebrueft; auf 10 qßfb. iöoßnen 

öS 


muß man 1 fpfb. ©alj recßneti, fonft 
riechen bie SBoßnen im SBinter unb 
weroen nicht leicßt meid) 3 ucr ft unb 
juleljt muß ©al 5 genommen werben. 

Söct einen fdjtedjtcu Steller ßat, fann 
dou faubergeroafdjenem alten weißen 
©toff einen 93eutel oon ber ©röße beS 
SopfeS nähen unb biefen in ben Sopf 
ftccfen, ehe baS ©inbriiden beginnt. 
Sroßbem legt man ein faubereS, EleineS 
Sud) uoeß obenbrauf, ftopft biefeS ringS» 
um feft, legt ein Srettcßen oon ber 
paffenben Diunbung barauf, bamit bie 
53ol)nen gletdjmäßig eingebrüdt werben 
imb auf biefeS einen feßroeren Stiefel- 
ober ^flafterftcin. 

9IÖe 14 Sage muß man Sud), 
S3rett, ©tein unb ben fid) im Sopre 
bilbenben Stanb abwafeßen. 2 öenn bie 
lohnen im Steller im Saufe beS SBiuterS 
311 wenig 2 Baffer ßaben foaten, gießt 
man auf 2—3 £>anbootI ©als ebeufootel 
Siter fodjenbeS 23affer unb gießt biefesi 
uad) bem ©r falten auf bte 
93oßnen. 9Jtan barf nie ungefaljeneS 
SSaffcr nadjgteßen. 

©auber gewafeßeue, gefdjnittenc 
©treifrüben madjt man ebenfo ein. 

2. 93edbot)ttctt ciii^mtiadjcii. 

Siefe werben feßöner, roenn man 
fie eben auffodjt unb, roieber «bgefüßlt, 
roie ©cßnippelboßnen einnmeßt. 

SJtan cvßißt in einem möglicßft 
großen ©imnaeßtopfe oiel Gaffer. 
9Bcnu eS foeßt, gibt man einen Seit 
SSoßnen hinein, ©inb biefe faft foeßenb 
ßeiß, fo wirft man fie juni Slbfiißlen 
auf ein faubereS Sud) (Maltet, brüdt 
man fie mit ber Hälfte be§ ©alaeS ein. 
93ou ber anberen §älftc ©ala mtb bem 
^oeßroaffer wirb ©alabrüße genmeßt, 
weteße man, nadibem fic fall geworben 
ift, auf bie Soßnen gießt ©ie barf 
aber im Stupferfeffel niemals fteßen; 
bleiben. 3)ann roirb roie in 9ir. 1 
d erfahren. 

SSachSboßnen halten fieß feßr gut 
in ftlafd)cn. SDtau fpült weitßalfige 
glafd)en fauber, füllt fie mit ben ab* 
gefühlten 23obnen, inbem man bie 
S-lafcßen oon Reit 3 U Reit auf ein 3 u= 
fammengelegteS Sud) ftößt unb gießt 
bie crfaltete ©alabrüße barauf. S)a§ 
SBaffer muß reid)licß überfteßen. SDie 
3lafd)eu werben Dedorft unb oerfiegett 
unb bie S3oßuen halten fieß jahrelang. 

3. <§auerfraut etn^umachen* 

SDtan feßtteibet ober beffer ßobelt ben 
SÖeißfoßl fein unb redptet auf 10 ißfb. 



Roßf ungefaßt 50 g Sa{j, roemt man 
juoiel Sal^ nimmt, wirb ber Jtol)l 
nidjt faxtet 3 m übrigen bemäntelt 
mau ben Roht roie Sdpiippelbohttcn. 

23entt man Stof)! au§ bein Stopfe 
fjolt, muß man ißn rcd)t ftarf auS* 
brüden, bannt genug Sriifje auf bem 
Sauertraut bleibt. 2Benn ba§ Sauers 
traut meid) roerben roill, muß man 

I fleineS ©Iä§d)en guten 93ranntroeiit 
baraitf f djütten. 

Einige Hausfrauen feßneiben rofje 
3'lpfef auf unb ^mtfdjen baS Straut unb 
legen anftatt eines SudjeS faubere 
SBeinblätter auf baS Eingemachte. 

4. Somntcit. 

Somaten finb im September oft 
billig 311 haben. 53enn ft« nod) nid)t 
recht rot finb, legt man fie in bie Sonne 
auS ftenfter. 

SRan tarnt fie fehr gut für Suppen 
Aitm SBinter aufbemal)reit Sie roerben 
fauber abgepuljt, in eilten ©teintopf 
gelegt unb mit fdjarfem, {altem Salj* 
roaffer begoffett. 5Jtan befdpert fie 
mit einem SBrettdjen ober Sd)iefer unb 
legt aud), roie bei SßitSboljnen, ein Sud) 
bariiber. Sen Sopf binbet man 31 t. 

5. (Sterfrifdjljaltuitg mit 
9föafferflln3. 

SRad) oietfad) gemadjten Erfahrungen 
ift biefe fJrifrfierftaUnng al§ ein§ ber 
beften, 3 uuerläfftgften unb billigfteu SBer* 
fahren stt be 3 eid)nen £)te t 5 rifd)eut)ar= 
tung mit SffiaffcrglaS, baS alS eine bicC= 
flüffige Sftaffe ttt jeber Srogenbanbluiig 
erhältlid) ift, roirb am beften in folgettbcr 
SBeife auSgeftihrt: 9Ran ftellt eine 
SRifdpmg uott 10 1 SBaffer unb 1 1 
SöafferglaS her. $a§ Eingießen ber 
SSaffergfaSflüffißfeit in ba§ Sßaffer er* 
folgt beS befferen $)urcf)ntifd)CuS halber 
unter beftänbigem Unt rühren. Siefe 

II 1 f^IüfftgCett genügen für etroa 
200 Eier, uttb man fann unter 
grunbefegung btefeS SRifdpmgSüerhäfts 
niffcS fid) leidjt bie nötigen SRengen 
SBaffcrgtaSflüffigleit für eine gröbere 
ober geringere vlnjaljl Eier herfteücn. 

Sie frifd) ju erhedtenben Eier 
werben, aufs pemfidjfte gefäubert, in 
ein Steinguts ober iiberalafteS Sons 
gefaß ober in eine hölzerne Sonne oon 
entfpredjenber Eröße ein gefegt, roorauf 
bann bie SBaffergfaSflüfftgfeit fangfam 
barüber gegoffen roirb. Sie S’Iüffißfcit 
muß über ber oberfien Eierfd)id)t nod) 
minbeftenS groet Ringer breit [leben. Ettt 
tuftbidjter S 3 cr[d)lup ift nid)t not» 


roenbig, unb eS genügt, wenn auf bte 
Öffnung ber Eefäße ein ringsherum fefh 
aufliegenber Sedel gelegt roirb, ben 
man, bamit er ttid)t ohne weiteres oer* 
fd)oben roerben taun, etroaS befchroert. 
3 ft bie Öffnung nidjt gu groß, fo oer* 
fdjfießt mau fie roohl aud) mit mehreren 
Sagen 3 c, * un ß^P a Pi er ' am ^ an ^ f 
herum feftgebunben roerben, roonad) 
man bann noch eine ftarfe 93appe ober 
einen Holjbedef auffegen fantt. Sie 
Eefäße mit ben Eiern muffen an einem 
fühlen Drt, am beften im Seiler, aufs 
efteüt werben, unb aroar auf ben 3 U & ; 
oben. 

SaS Einfegen ber Eier erfolgt am 
beften im fjrtihjahr 3 ur 3 eit bet 
uiebrigften greife; bie Eier halten ftd) 
bann ganj gut bis in ben SBinter. 
91ur muß, roie bereits gefagt, ftreng 
barnuf gcodjtet roerben, baß nur gan* 
frifdje Eier, ober nur roenige Sage 
alte faubere Eier, foroie fofcfje ohne 
ben gcriugftcn Sprung in ber Schale 
3 ur SBerroeubung gefangen. 

6, 2ljjfelftttett= inti> Qitxonen-- 

fdjale. 

Siefe läßt fid) 3 a fußen Speifen, 
93acfrocrf unb bergf. oietfaef) oerroenbent 
23tau taun ftetS einen tfeinen 93orra. 
ljabeit. 2 IpfeJfmenfd)afe fc^att man 
biitm ab, fo baß oon ber roeißen 
Sdjafe nichts fttjen bleibt unb febüttet 
feinen 3 uder darauf. 2 Ran fd;üttelt 
beibeS gut burdjeinanber in ein ElaS 
hinein unb binbet mit ^ 3 ergamentpapier 
311 . 3 itrouenfd)ate fann man aud) ab= 
reiben unb mit 3 llrf er mifchen. 3 ebero 
fnflS muß fie dou ber Suft abgc* 
jdjfoffett roerben. 

7. ^ctcrfüie, <grf)tntHaudj. 

Siefe werben geronfdjen, an ber 
Suft getrodnet, gefdjuitten ober ge* 
Ijadt, mit Shlj oerimfcht, feft einge* 
ftampft unb jugebunben. 

ScfferiefnoIIeti urtb Porree, auch 
ifkterfitienrou^efn pflatiät man im 
Äeüer in angefeudjteten Sanb. 

XI. $*♦ Dctfcrd @im 

mad)es$itfc. 

(Erfah für SaficgI) für bie Rüche. 

Eine große [Rolle für bie Ernährung 
beS 2Reitfd)cn fpiefen bie Obft* unb 
öeerenfrüdjte. EiucStcifS ar§ 
mittet roegett ihreS EchaftcS an 3 ucft’t 

57 


unb anbererfcitg alg ©emtfjmittel roegett 
ifircg ©ehalteS on aromntifdjcn (Stoffen 
unb ©ättren neben Surfer. 

3)a bie 0bft* unb 33ccrenfrtid)te 
nur roäljreitb einer furzen S eit be§ 
3af)tc§ (im (Sommer) jrifd) 311 haben 
ftnb, [o tft man oon je!jcr bemüht ge* 
roefeu, fie bitrd) sroedmäßige Verfahren 
faltbar ju machen. 

$ag einfad)fte, bitligfte unb trol 3 bem 
auggc^ctdjnete Verfahren ift bie £>alt* 
barntndptug mit ® r. Oetlerg ©in* 
mad)e*£jtlf e. 

©in 'ßaefdjen xeid)t au§ für 10 <ßfb. 
eingemachte ftrüdjte, ©adert, ftrudjt* 
muS, fjrudjtfafte/ ©urten ufro. 

S)ie erfahrene $au€frau 

benutzt bafjer bie richtige Seit 311m ©in* 
machen unb beachtet habet folqenbc 
©runbfätje: 

1 ■ Sinn ßonfertncreitf $altbarmad)eu) 
be§ ©ingcniadjtcn oermenbe man ftctS 
3>r. 0 ctfer§ ©inmad)e*§ilfe. 

2. 91I§ 3 uder oerroenbe man ftet§ 
ungebläuten Surfer, am befteu ©riep* 
Surfet. 

3. ®a§ 0bft muß nott befter 58e* 
fdjaffenheit fein; e§ barf feine äuge* 
ftoßenen ©teilen haben unb muß rein 
gemafdjen feilt 

4. $>a§ ©ingemadrfe (affe man nie* 
mat§ in beit $tod)gcfd)imn erfalten, 
oielmehr ftiüc man e§ heiß in ©lag*, 
fßorsellans ober (Steiugutgefäße, bie 
fehr fauber unb trodeit fein muffen. 

©läfer muffen Dorljer in marinem 
SfBaffer angeroärmt roerben. 

5. 9luf jebeg ©efeip fdjrcibe man 
beit Inhalt, foroieSag unb 3 al)regs«hl, 
baniit man ftet§ bie älteren g-rüd)te ufro. 
juerft gebraucht. 

6. Sag Slufberoahrctt gefc^efje an 
einem trorfenen, fühlen, ber Sugluft 
Sitgänglidjcn Orte. 

93ead)tet man genau biefc ©rttttb* 
fätje unb arbeitet man nad) ber ©c* 
braud)§aniöeifnng, mclchc auf ber SRücf* 
feite be§ ©inmad)el)ilfc*^ädd)cng ftefjt, 
fo hält (Id) bag ©ingemad)te tabetloS. 

1. «fnmbeerfaft auf (altem 
sföegemttgitronetifiutre unb 
©et(er$ (*imnad)cf)ilfc 
1)ev%ufteUett. 

? x k kg (5 fßfb.) reife Himbeeren, 
frei oon blättern unb tmgeroafrfcit, 
gibt matt in eine trbene ©djüffel, ftreut 
50 g Sittoneufättre barüber unb fugt 
iy 2 fiiter falteg SSaffer hinsu. 3Jian 
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beberft btc Schöffel mit einem Steif cl 
unb läßt fte einen Sag fteljen; roährettb 
biefer Seit rührt man einigemal oor* 
fidjtig mit einem £>olsIöffcl um. 

9)ann giefjt man ben Saft burd) 
ein roofleiteg ober Icitteneg, oorljcr aus* 
fjeroafdjetteg noch feudjteg Such in eilte 
trbene ©Rüffel, ohne jebod) bic 
Sriid)te 31 t brürfen. 

SJtan crljält ungefähr 5 fßfb. Saft 
unb 18ft hierin burd) öftereg Utnrühren 
mit einem ^olrföfjel 5 f)3fb. uugebläuten, 
gemahlenen S 1Ic fer unb 1 ißäcfdjen 
®r. 0 e t f e r g @inntatf)ehilfe 3U 
10 fßfg. 

<fmt fid) ber Surfer potlftänbig ge* 
Ißft, fo roirb ber fertige ©intbeerfaft 
nod) burd) ein angefenrfrfeteg, rootlencg 
ober leinenes Sudi gegoffen, bamt 
fofort in faubere unb trorfene Slafd)cn 
gefüllt unb mit abgebrühten Torfen 
ocrfdjloffett, 

Siefcr fo hergefteDte ßimbeerfaft 
hat einen mtmberoollen Suft, prädjtigc 
ftarbe intb ift oon grofter ^altbarfcit. 
©r eignet fid) für beit Siüdieugebraud) 
auggcgeidjnet unb gibt mit 23 affet oer* 
büitnt ein fehr erquidenbeg burft* 
löfdjettbeS ©etranf. 

2. (£*rbbeerfaft auf (altem 
$Öegemtt3 trouenfäure uub 
S)c. Oetfcr^ ^*iiimad)e(;Ufe 
l)crjufttücit. 

2 kg (4 ^f3fb.) fauber oerlefeue, 
ganj reife ©rbbeeren roerfeeit mit einer 
ßöfutig oon 60 g Si ,ro,ien fäurc in 
2 Sitcr 93 aff er übergoffen unb einen 
Sag betfeite gefteüt. 

\Tiadi biefer Seit ftnb bie ©rbbeeren 
DoHftänoig auggesogen, unb man giefjt 
ben (Saft burch ein angefeuriitctcg, 
mollcncg ober leitteneg Sud), 01) n e 
jebod) bie ©rbbeeren 311 3 er* 
b rüden. SCRan läfjt ben (Saft ab* 
tropfen, mtfji ihn mit einem Citermap 
tutb loft in ifjm burd) öftereg Um* 
rübtcit bie gleid)e SJJenge S u ^ r uub 
1 nJftddjen 2)r. 0e t f er g © t n 11t a d) e* 
hilfe auf. 

06ige QJienge ©rbbeeren geben etwa 
2V 2 1 (5 ^f3fb.) (Saft; eg ftnb in ihm 
atfo 27a kg (5 gjfb.) S ucfer aufAit* 
löfctt. 

??a^bem ber Surfer tutb bie ©in* 
madjehilfe fid) uonpaitbig gelöft haben, 
roirb ber ©rbbeerfaft nod) burrf ein 
angefeudjteteg rootleneg ober letneneg 
Sud) gegoffen, bann fofort in faubere, 
trorfenc ^lafdjen gefüllt unb mit ab* 
gebrühten Torfen feft oerfd)loffen. 



liefet (Saft hält ftdf) cor^ügtid) unb 
behält feinen oollen 2 Öoblgerud). 

51 n m e t f u n g. Sei bec Bereitung 
btefeS ErbbeerfafteS biirfen nur ißor* 
gellan* ober Steingutgefäße benutjt 
roerben. SaS fRiibren gum Sofen beS 
3uderS barf nur mit einem £>olglöffel 
gcfdjeben. Sie auf bem Sud)c gutücf* 
gebliebenen Erbbeeren fönnen nod) mit 
3ucfer unb etioaS 3i* ronerl f a f^ S u 
pott oerarbeitet roerben. 

3. Stirfdjeit. 

8 Ißfb. *ecf)t reife, geroafcfjene unb 
oon ben Stielen befreite SUrfcßen, 
2 Sßfb. 3 uder unb Vs 1 0^5) er Söaffer 
roerben in einem blanfen fupfetnen 
Reffet ober Emailletopf lanafam unter 
oorfid)tigem SHüljren 511 m wodjen ge* 
bracf)t unb bariu 15 SDtinuten erhalten. 
Som fteucr genommen, rührt man 
1 ißäddjenSr. DetferS Ginmadje* 
bilfe barunter unb füllt fofort in 
faubere unb trodenc ©läfer. 

9?ad) bem Erfalten legt man ein 
<SHid reineS Rapier auf bie Stirfdjen, 
befeuchtet mit SRum, 5lrraf ober reinem 
Spiritug unb ftreut etioaS Einmadje* 
Ijilfe barauf; bann iiberbiubet mau fie 
nod) mit ^ßergamentpapier. 

4, 0tndjclbccrtimö 

( 2 Jlarmelabe). 

5 kg (10 Spfb.) recht reife Stadjet* 
beeren roerben fauber geroafdjen, oon 
Sliite unb Stiel befreit in einem Ein* 
mad)e*$cffel unter befteinbigem Olüfjren 
ert)il)t unb auf etroa 2 /a eingebampft. 
Sann fügt mau 2,5 'kg (5 i|3fb.) 
3 udcr allmat)lic^ fjiuju, läßt unter 
9tiil)ren nod) einmal aufiuaÖen unb 
nimmt bie SRaffc 00 m fteuer. U ,ltcr 
baS 9JhiS rührt min bann ein '£äcf* 
d)cit Sv. D e t f e r S E i n m a d) e b i l f e 
unb füllt eS fofort in faubere unb 
trodeue Eläfer. 5lm nächften Sage 
legt man ein mit fHurn, 5ltraf ober 
reinem Spiritus angefeud)teteS Stüd 
Rapier barauf, ftreut etioaS Einmacbe* 
bilfe bariiber unb überbinbet bie ©läfcr 
nod) mit ^crganientpapier. 

5. ^oJ)amttöbcer^imt>ßet= 
gclec. 

7 gcroafdjene unb oon Stielen 
abgeftreifte ^obanniSbeeren, 3 ißfb. 
ungeroafdjene Himbeeren roerben ^er* 
brüdt unb in einem uuoetfehrten Emaille* 
topf ober blanfen, fupfenten Äeffel 


unter Umrübreu Iangfam bis 311 m 
Soeben erbitjt. Sann fc^üttet man ben 
beiden Srei auf ein angefeurfjteteS 
IeineneS ober rootleneS Sud), roet d)?§ 
man über eine ©cfjüffet gefpannt tm* 
unb läßt unter Stühren ben Saft ab* 
laufen. Soroie ber Saft aufbört gu 
tröpfeln, preßt man ben Steft tüchtig 
au§. Sel)t groedmäßig, um ben Saft 
ablaufen gu laffeu unb ben 93rei auS* 
gupreffen ift ein Spitj* ober SeibbeuteL 
(Sen Scibbeutel nabt man in paffen* 
ber @röße aus Iofe geroebtem roeißen 
Seinen, fogenanntem Seihtuch. 5luf 
beiben ©eiten ber Cftnung näbt man 
ftarfe 53anböfen an, bamit ein ftarfer 
Stod ficb bequem burcbfd)ieben läßt; 
biefer roirb quer über einen großen 
Steintopf gelegt unb an ben .£>enfeln 
feftgebunben.) 

Sen erhaltenen Saft mißt man mit 
einem Sitermaß (obige SJtenge ^rridjte 
gibt etroa X'/ 2 *) unl) & r ” l flt ib« in 
einem blanfen fupfernen Steffel gum 
Stod)ert. Soroie ber Saft auffod)t, 
fdjüttet man 2 1 / 2 k‘r 3 uderpnloer unter 
fortroäbrenbem mübren mit einem .£>olg* 
löffel hinein unb labt bann nochmals 
aitffod)cn. ©obalb bie SDtaffe b 0 C b 5 
foinmt, nimmt man ben befiel 00 m 
gener, fdjäumt gut ab unb löft in ber 
beißen g-Iüffigfeit 1 Rädchen Sr. 
•DetferS Einmad)ef)ilfe gu lO^fg. 
unter Umrüf)ren auf unb füllt in faubere 
unb trodeue ©läfer. 9tad) bem Er* 
falten legt man ein Stücf remeS Rapier 
auf baS ©etec, befeuchtet mit 9tum, 
Slrraf ober reinem Spiritus unb ftreut 
etioaS Emmadjeljilfe barauf; bann über* 
binbet man cS nod) mit Pergament* 
papicr. 

9!ad) biefer 9 lnrocifung erhält man 
ein fd)ötieS, flareS, iooblfd)mecfenbeS 
unb ijalfbareS ©etce. 

Slnmerfung. 5luf 1 1 Saft 
fommt 1 kg (2 <Pfb.) 3uder. _ 2HS 
3uder oerroenbe man ftetS ungebläuten, 
gemahlenen 3 uc t er ' Qm beften ©ries* 
3uder. Sei ber ©clee*53ereitung ift 
eS febr roidjtig, baß man bie fruchte 
guiiäcbft gerbrüdt, ben SSrei gum Soeben 
erbitgt unb bann erft ben Saft auspreßt, 
ba bie gelccbilbeitben Stoffe fid) oor* 
roiegeub unmittelbar unter ber &rud)t* 
fdjale befiubcu. 

Sill man bagegen auS bem Saft, 
ben mau auS ben rohen flüchten er* 
halten b fl t/ Eelee fod)en, fo fonimt 
cS febr oft oor, baß ber Saft über* 
baupt uid)t geliert unb aQe 2 trbeit ift 
umfonft geroefen. 
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es ifl 3 « empfehle», ftetS ^roei drittel 
Johannisbeeren unb ein drittel £int* 
beeren ju nehmen; benn .£>imbeerfaft 
allein geliert fehr fdjroer unb Johannis* 
beergelee allein ^at einen etroaS gu 
gerben ©efd)niad. 

Niemals barf man ^ruc^tfaftc, 
©elceS ufro. im OTeffings ober Äupfers 
fcffel erfalten loffcit, fonbern fte muffen 
immer fofort naef) bem Socken au§* 
gefiiat werben, ba fidj fonft fe^r Ieidjt 
giftige Stopf er falge bilben fönnen. 

6, ficibelbceteu beeren) 
mit 3Dr. ©cifettä ($m mache* 
^tlfc in filaf iiett ein^n* 
machen* 

10 $fb. gut oerlefene unb gewafd)cne 
ßeibclbeereit werben nach bem 9lb* 
laufen in einem blcmfeit topfernen 
Stoffel ober in einem (Emailletopf gum 
Äotfjen gebracht 9tad)bem fie unter 
oorrid)tigem SHühren einigemal aufge* 
wallt fmb, nimmt man fie Dom Steuer, 
mifdjt ein ^ärfrfjen Sr. DetferS 
(Sinmad)eljilfe barunter unb füllt 
fie fofort mit §ilfe eines £rid]ter§ in 
mcit()alftge,faubere unbtrodenegtofehen, 
reeld)e man mit abgebrühten Störten 
gut oerfd)lteßt. Sie f^lafdjen werben 
aufrerijtftebenb im StoHer aufbewa^rt. 
®ic $eibclbcercn werben 311 m ©ebraucl) 
nur mit fetngeftoßenem 3 udet nad) 
©efdjmact oermifdjt unb geben ein nor* 
guglidjei erfrifd)enbeS Kompott be* 
fonberS 3 U <Sierpfamifud)en. 

7. ^reifclbeetcit obet 
EroK^bccrctt. 

7 ffjfb. fauber nerlefene unb ge* 
wafdjene fßreifclbeereit gibt man in 
einen Surri)fd)lag unb ü 6 crgießt fie 
gweimat mit fod)enbcni Sßaffer. SRad)* 
bem fie abgetropft fmb, gibt man fte in 
einen blauten fupfenten Steffel, fügt 
3l /2 3 U( to* I)iii 3 U unb läßt beibeS 
gufammen unter fteteni fuhren 311 m 
Sfodjcn fommen. 3Jtau erhält bie SDtaffe 
nod) 15 9Jtin. in langfamem ®odjen, 
wobei man immer weiter rührt, nimmt 
bann 00 m fetter unb fduittet bie gange 
2 Jtenge in eine ©teingutfd)ale. 

9?acf)bem bie greife!beeren etwas 
abgefüljlt fmb, rührt man ein fßäcfdicn 
3)r. OetferS (Einmacheljilfe 311 
?0 ^3fg. barunter unb füllt fie fofort 
in faubere unb trodene ©läfer. 9 tod) 
beni (Erfalten legt man ein ©tiid 
reines Rapier auf bie fßreifeibeeren, 
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befeuchtet mit 9?um, 3Irraf ober reinem 
©pirituS unb ftreut etwas (Einmad)e* 
hilfe barauf; bann überbinbet man 
fte noch mit fperaameittpapier. 

'iluf biefe SBetfe eingemacht, behalten 
bie fpreifelbceren ihre fd)önerote jftrbe 
unb geben ein oonügltd)eS, fcljr er* 
frifdjenbeS unb IjaltoarcS Äompott. 

8, 3luetfchcn. 

8 ißfb. recht reife, mit einem Sudje 
abgeriebene 3 wetfd)en werben cntftciut, 
mit 2 fßfb. 3 l, der beftreut unb in einem 
bebedten ©efäßc einen Sag an einem 
fühlen Drte beifeite geftellt. 

©ie werben bann in einem Haufen 
fupfernen Stoffel ober (Emailletopf 
gargefod)t, Dom Reiter genommen unb 
mit einem ?pädd)en Sr. DetferS 
©intnachehÜfe Derniifdjt unb fofort 
in faubere unb trodene ©läfer gefüllt. 

9iad) bem (Erfalten legt man ein 
©tüd reines Rapier auf bie ^wetfdjcn, 
befeuchtet mit 9tum, Slrraf ober reinem 
©pirituS unb ftreut etroaS (Emmadje* 
Ijilfe barauf. Sann überbinbet man 
fte noch mit '-Jkrgameutpapier. 

9. ^ffaumett* ober 

3uJctfd)ciiitm^. 

30 i)3fb. Pflaumen werben fauber 
abgerieben unb entfteint. 3 « einem 
blanfen, fupfernen Stoffel ober in 
einem (Emailletopf läßt man fie ginn 
föod)en funmen unb rührt bann fort* 
rociljrenb mit einem laugen, hölgerncn 
©patel, bis bie SHaffe bie gehörige 
Sidc angenommen hot. SaS jener 
barf nid)t 311 ftarf fein, muh aber 
gleichmäßig brennenb erhalten werben, 
fo baß bie ftriiehte unter beftänbigent 
Untrühren immer im Stodjen bleiben. 
ÜJlan gibt bann 3 fßfb. 3uder hiuju, 
rührt nod) einigemal um, bis er fidj 
gelöfi h«t unb nimmt ben Stoffel oom 
freuet. 9?ad)bem man nod) 2 g ge* 
mahlene helfen, 6 g gemahlenen 3 «nt 
unb ein fpädd)en Sr. DetferS 
(Sinmadjehilfe unter Umriihrcn 
hingugefügt hat, füllt man in faubere 
unb trodene ©teintöpfe ober ©läfer unb 
ftreidjt bie Oberflädje recht glatt. 

91ad) bem Grfaltcn legt man ein 
©tücf reines fßapier auf baS 9JluS, be* 
feudjtet mit SHum, Slrraf ober reinem 
©PirituS unb ftreut etroaS (Einmache* 
h«Ife barauf; bann überbinbet man c§ 
nod) mit fpergamentpapier unb bewahrt 
e§ an einem fühlen, luftigen Drt. 
9Jian erhält etwa 10 fflfb. fertiges 
3roetfchenmuS, 



10, flpfelßele*« 

Rutaten: 2V 2 1 eiugcbidten2lpfel* 
raff, ö'ijj kg gemahlenen Ruder, 1 
fßäddjen £>r. Detferg ©inmacije* 
t)iIfe, Vb «ßäcfdjeH $>r. Detferg 
Vanillins Ruder. 

Zubereitung: Rebe Slpfelforte, 
ouef) unreife Rrudjt unb Rallobft fann 
bagu benutjt roerben, unb mau fann 
©elee fodjeu, folange eg Gipfel gibt; 
ie feiner unb oielfältiger bag Ob ft, 
befto unirgiger bag ©elee. $)ag Obft 
roirb fauber geroafdjen, non 33lüte, 
©fiel unb fcbledjten ©teilen befreit, mit 
©djale unb ÄerntjauS flein gefd)nitten 
unb, mit Sßafjer bebeeft, meid) gefoc^t. 
Xeu fjeijjen SÖrei fdjüttet man in einen 
©eihbeutel unb läfit beit ©aft über 3tad)t 
in einen irbenen Sropf laufen. Sticht 
brliefen, ba bann bag ©elee 
trübe roirb! 91m nädjften SCnge fod)t 
inan ben ©aft big gut gur ^äifte ein 
unb mißt benfelben mit einem Siter* 
maß. 2hif je I Siter eiugcbidten 
©aft fommt 1 kg Ruder. SRan mifdjt 
mm bett ©aft mit Rucfer unb läßt bie 
SRaffe gum Soeben fommen; fobalb fie 
fod)t, nimmt man fte uom Reuer unb 
fdjäumt nad) 10 9Jttn. gut ab. 5)ann 
ruljrt man ©ininad)ef)ilfe unb SBaniUm* 
Ruder barunter unb füllt fofort in 
faubere unb trocfene ©läfer. Stad) bem 
Grfalten legt mau ein ©tücf faubeveS 
Rapier auf bag ©elee, befeud)tet mit 
9tum, Slrraf ober reinem ©piritug unb 
ftreut etroag ©inmadjeljilfe barauf; 
bann überbinbet man bie ©läfer mit 
fftergamentpapier. 

16 ißfb. Gipfel geben etroa 10 $fb. 
©elee. 

11. $ürbt3. 

.Rutaten: 8 kg Surbig, 1,6 kg 
Ruder, 3 / 4 1 SSaffer, 1 Ritrone, einige 
©tiideben Rngroer, etroag Rimt unb 

Rn bereit ung: SJian nimmt einen 
mittelgro^n, reifen, aber nod) feften 
Sürbig, fdjält ihn big auf bag Rteifdj 
ab, fdjneibet ihn augeinanber, fdiabt 
bag Sernge^aufe mit einem ©blöffel 
|erang unb gerteilt ben Sürbig in 
fingerlange, groei Ringer breite ©tiide 
unb wiegt il)it. ®ieSiirbtgftüde roerben 
nun in eine irbene ©d)iiffei gelegt, mit 
©fftg übergoffen unb 12 ©tb. flehen 
gelaffen; bann fdjüttet man fie auf ein 
©ieb jum Abläufen. 3>cn Ruder fodjt 
man mit bem Söaffer ftar, gibt bie 
Sürbigftiiddjen mit bem Rimt, Rüg tu er 
unb ber in ©cfyeiben geferlittenen unb 


oon ben fernen befreiten Ritrone bin* 
ein unb läßt fie barin fo lange foepen, 
bi§ fte flar geroorben finb,_ ohne bafi 
fie babei gu roeid) roerben bürfen; etroa 
V 2 ©tb. ®er SürbiS roirb bann oont 
Rener genommen, unter bic etroag 
abgefühlte SRaffe ein ^äcfdjen 3)t. 
Detferg ©inmadjebilfe gerührt 
unb bann fofort in ©läfer gefüllt. 

Stad) bem ©rfalten legt man ein 
reineg ©tüd Rapier auf ben Sürbig, 
t>efeud)tet mit Stum, Slrraf ober reinem 
©piritug unb ftreut etroag 6mmad)es 
bilfe barauf; bann überbinbet man bie 
©läfer noch mit ißergamentpapier unb 
beroahrt fie an einem füllen, luftigen 
Ort. 

38er ben Rugroergefdjmad nidjt 
mag, fann ben Rngroer forttaffen. 

12 . 9ioic fHtfbett 

(9iote stteten). 

SRittclgro&e, runbe unb recht buiifef= 
rote Stuben gelten al§ bie beften. SSian 
fcfjneibet bie 23lätter bi§ auf 6 RentU 
meter ab unb roäfcfjt unb bürftet bie 
[Hüben in lanroarmem SBaffer, jebod) 
felje man ftd) uor, baß man fte nicht 
uertef}t, roeil fie fonft bie fdjone rote 
Rarbe beim Soeben uerliereit mürben. 
SDie faubere« Stuben roerben mit fodjenp 
bem SBaffer aufg Rener gefeßt unb fo 
lange gefodjt (2—3 ©tb.), big fie fd) 
roeid) anfühlen. SJian barf nid)t mit 
einer ©abel b'neinftedjen, unb man muß 
gum Stadjgiefien fod)enbeg SSaffer 
nehmen 

9tad)bcm bie Stuben abgegoffen finb, 
überfpült man fie mit faltem üöaffer 
unb giefjt gleid) bie giaut ab. Stun 
roerben fie in ©d)eiben gefdpiitten unb 
mit iOteerrcttid), ipfefferfömern, Steifen, 
Soriaitber, Siiinmel, etroa§ ©alg unb 
nad) belieben aud) Ruder in einem 
©teintopf gefd)id)tet. 

Rn 6 1 ©füg löft man 1 Rädchen 
3)r. Detferg Gtnma^ehilfe 3« 
10 ißfg. auf unb gie&t benfelben barüber. 

S)er Sopf roirb guaebunben unb an 
einem fühlen Ort aufberoahrt. 

13. ©}fig=©urFctt. 

5 kg (10 <ßfb.) fefte, gerabe ae* 
roadjfene, gut fingerlange, frifd)e ©urten 
roerben fovafältig geroafeben, gebürftet 
unb in SJBaffer gelegt. 9tacb 24 ©tb. 
trodnet man Jle mit einem fcudje ab, 
entfernt alle fdjiechtcn ©teilen unb 
fd)irt)tet bie ©urfen in ©teintöpfe mit 
bagroifdjen geftreutem ©eroüvg. 2115 
©erour^ oerroenbet man auf etroa 10 ißfb. 
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©urfen 600 g SßerTjtülebefn, 100 g 
femroürflig gefdpüttenen 2 J?eerretttd), 
15 s ^feffertörner, ctroa§ ülelfcnpfeffer, 
Soroeerblättcr,Sill unb ©Sbragonblatter. 

1—2 1 SBaffer unb 2 1 guten ©in* 
mad)e*©fjig fodjt mau auf, nimmt nont 
fyeuer, gibt je nad) ©efdjmad ©alj, 
einige ©tüddjen Bucfer unb 1 ißäddjeit 
Sr 0 e t f e r § © i n m a di e l) i l f e ju 
10 ißfg ßingu, läßt bie ^lüfftgfett er* 
laitcu unb gießt fie über bie ©urfen. 
Sie ©urfen muffen mit bem ©fftg be* 
bedt fein. 2 luf bie ©urten legt man 
ein ©äddjcn mit gelben ©enfförnevn. 
©in rocitere§ nod)inaligc§ 2 luffod)cn 
be§ ©ffig§ ift unnötig, roeit bie ßinju* 
gefügte ©inmadjeßilfe ein Sßerberben 
be§ ©ffigö oerßinbert. 

©ut jugebunben ßatten fid)bie©urfcn 
unbegrenjt, finb fetjr roürjig unb au§* 
gejeidjnet im ©efdjmad. 

14* (SenHöurfeit. 

5 ke (70 ^ßfb.) grobe, oöllig au§* I 
geroadjfeite ©urfen roerben gefdjält, ber 
Sänge nad) burd)gefd)nitten, mit einem 
filbernen ßöffel 2 ftarf unb Slerne au§* 
gefragt unb in beliebig grobe ©tüde 
gef dritten: fd)id)troeife in einem Sopf 
mit ©alj üoerftreut, labt ntan fle 24 ©tb. 
liegen, roäßtenb roeldjer Beit man fie 
öfter umbrebt ©ie roerben banad) 
auf ein ©ieb gefdjiittet unb mit einem 
Sudje forgfältig abgetrodnet. 2Jtan legt 
fie bann in berfelben Söcife in Stein* 
töpfe ober ©inmadjegläfer, roie bei ©ffig* 
gurfen angegeben, fügt aber ju bem 
©eroüt 3 nod) 120 g gelbe ©enfförncr. 
2Jtit bem £>injufügen oon ©Ffig unb 
©r. DetferSSinmadjeßilfe oer* 
fafjre man ebenfalls roie bei ©ffiggurfen. 

©ut jugebunben roerben bie ©urfen 
an einem füllen Ort aufberoaßrt unb 
föunen nad) etwa 4 Söodjen fdjon ge* 
geffen roerben. 

15. 

©d)lanfe ©urten mit roenig fernen 
roerben gefdjalt unb in ßalbfmgerlange 
gleichmäßige ©tücfe gefdjnitten. Sie 
©tüde roerben mit ©alj beftreut unb 
12 ©tb. lang fteljen gelaffen, roafjrenb 
biefer Beit roenbet man fie öfter um. 
Öiercmf legt man fie auf ein ©ieb jum 
Slblaufen, trodnet fie mit einem Sudje 
ab unb fodjt fie in roenig ©ffig nad) unb 
nad), aber nid)t ju roeid). 0 ?ad) bem 
©rfalten fd)id)tet man bie ©urfenftüde 
in ©teintöpfe mit bajroifdjcn geftreutem 
©emiirj. 2113 ©eroürj oerroenbet mau 
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2 Jleenetlid),iperläroiebeln,iPfe}fert 8 rtter, 
gelbe ©enfförncr, Sorbeerblätter itnb 
oiel grünen Sill, Sie nötige üfteuge 
©fftg roirb mit Bttder (meljr ober 
roemger je nad) ©efdjmad) aufgefodjt, 
oom fyeucr genommen unb mit Sr. 
Detf erSföinmadjebilfe Deraifdjt. 
2 luf 10 ißfb. ©urfen ein $ädd)en ©in* 
madjeljilfe. 

9?ad) bem ©rfaften gießt man ben 
©ffig über bie ©urfen, roelcbe rcidjlid) 
bamit bebedt fein muffen, biubet ben 
Sopf ju unb Ijcbt iljn an einem luftigen, 
füllen Orte auf. 

16, Spohtifrfje (Önrlctt. 

Siefe 2lnraeifung ift außcrorbeutlid) 
jroedmäßig. ©3 taffen fid) baju alte 
Wirten oon ©urfen, aud) fledige, _ oer* 
roenben. ©o foitnen im fperbfi billige 
fftefte auf tiefe 2 Beife eingemad)t 
roerben. Sie geroafdjenen, abgefd)älten 
©urfen fdjneibet man in V-j cm bide 
©Reiben unb legt fie mit 3 ,ü > e ^ e t s 
fdjetben fdjitfjtroeife in einen Sopf. 
Bebe 2fingerbide Sage befommt l /s ©fit. 
©alj. 2lin 2 Sage gießt man ba§ ent* 
ftanbene ©aljroaffer ab unb gießt fjalb 
Sßaffcr, fjalb guten ©ffig ober geroöljn* 
lid)en ©ffig fod)enb über bie ©urfen. 
Slnt 3. Sage fodjt man ben ©ffig nod)* 
mal§ auf unb gießt ißn reichet auf 
bie ©urfen. 2lm 4 Sage fdjüttct man 
bie ©urfen auf ein fauberc§ ©ieb 511 m 
Slblaufen. S)ann oerpadt man fie in 
bem ©teintopf oon neuem fdjidjtroeife 
mit 1 Sorbeerblatt, 2 Siillfträußdjen, 1 
©jjl. SO?eerrettid)ftreiferen, l /-i fei« 
geftoßenem ^l c O er f lir i e ^ e ©djidjt, 
big man mit bem ©eroürj abfdjtiept. 

2 fun nimmt man auf 1 1 guten 
28eineffig Va 1 SEBaffer unb nad| ©c* 
fdjinacf V 2 bi§ 1 V 2 ^ßfb. 3 l,c ^ er - 3 ür 
Budcrfranfe fügt man ben erlaubten 
Budcrerfctj tropjenroeifenad) ©cfdjmad 
tjinju. 

Ser 3«dereffia roirb nad) bem S?od)en 
mit Sr. OetferS ©inmadjcljilfe gemifdjt 
unb fodjenb auf bie ©urfen gegoffeu. 
Sie f^lüffigfeit muß anfängtid) 2 fmger* 
breit überftefjen. Sie ©urfen netjmen 
fie in fid) auf. 


XII. Slüevlei ©ebatfetteä. 

21 ?an bädt cntioeber mit §efe ober 
SBadpulocr, um ben Scig ju lodern. 
Hefenteig muß ftctS 3—4 ©tb. auf* 
geljen; Jpcfe bringt eine SBeränbenmg 



bc§ Deigeg burd) bie ©ärnng Terror. 
SBenn man in furger Seit ein ©ebäd 
herftetlen miß, fo ift oag Sadpuloet 
corjujie^eti, aud) ^all man Sadpulner= 
gcbäd für leichter oerbautid). Wandje 
iönnen fid) jebod) oon bem altherges 
brachten ©aden mit öcfe nicht trennen, 
^ebenfalls bat berfelbe Steig, mit £>efe 
ober ©arfpitloer tjergeftettt, nerfdjiebene 
SÖcfd)affentjeit unb eg empfiehlt jid), 
beibeg 31 t oerfudjen; auperbem roirb 
manche ßaugfrau, fdjon um ßett 3 U 
fparen, ©adpuloer neunten, aud) mips 
tingt mit ©adputoer ^ergefteCIieS ©e- 
bcid nicht fo leidjt, roie bag, roa§ mit 
£efe geraden roirb. 2 fm meiften rcirb 
Dr. Detter § ©adpuloer benutjt. 

1. Eotitit^ettbfot, 

400 g Wef)I, V 2 SeeL ©alj 

»/ 4 i Wild).20 Spfg. 

2 Steel. 3ucter, 2—4 ©pt. 
Korinthen, 5 g £efe ober 
1/2 ©ädcheu Oetferg ©act= 
puloet Cf- (Einleitung) . . 10 „ 

30 «ßfß. 

©g empfiehlt fid), ftetg 00 m beften 
Wef)le 311 nehmen; bag ©cbäd roirb 
anfehnlidjer unb beffer. 

Wan gibt in bie SJfitte be§ WeMeS 
3 uder, ©alg unb gern af d)eue Korinthen, 
rührt biefeg nach unb nach niit ber 
Wilch an unb fdjtägt e§ eine 3eittang. 
Dag ©adpuloer roirb troden mit bem 
Wehte gemifdjt, ober bie gefe roirb mit 
bem 3 U£ l er beftreut, unb roemt fte au§* 
einanbcrgelaufen ift, mit ber Wild) ans 
gerührt. 3 U feinem ©adroerf ftreidjt 
man ba§ Weht oor bem Stnrühren 
burd) ein ©ieb. 

Der Dcig muh nun gefnetet roerben. 
Wan bvüdt bie §aub in trodeneS Weht, 
Iöft allmählich ben Deia au§ ber 
©Rüffel. 3 e roeniger Weht in ben 
Deig hineingcarbeitet roirb, befio fdjöner 
roirb ba§ ©rot. Wan formt e§ nach 
©efaHen unb bädt eg oei guter £npe 
s / 4 6 tb. ©rö&ereg ©rot mufj längere 
3 eit baden. 

Wan muh, beoor mau ©rot ober 
Kuchen aug bem Dfen nimmt, mit 
einer btanfen ©triefnabet hineinftedjen. 
©teibt feine Deigfpur an ber tredenen 
©abel, fo ift bag ©ebäd gut. 

Wan fann biefeg ©rot auch mit 
etroag gutem ©djmatj ober in ©utter 
baden, bann rotrb e§ roeidjer. 2 Ber e§ 
ohne Korinthen liebt, täjit biefe roeg. 


2, Söutfet* ober tylatten» 
fudjen. 

500 g Weht, 1 ©i, 1 ©ädtfjen 
Deiferg ©adpuloer ober £efe 38 ©fg. 
50 g $ett (Sd]ntal 3 ober 3 ur 
Hälfte ©utter ober War* 
garine ober ©almtn) . . 9 „ 

Korinthen, */« Deel. ©al 3 , 
^itronenfdjale (nad) ©e= 
neben Wanbein unb 3^ 

tronat.5 „ 

125 g 3uder, 1 Deel. 3^mt, 
aud] jum ßberftceuen . . 8 „ 
V 4 1 Wild] ober halb SS aff e r 4 „ 

64 spfg. 

2Benn man mehr ftett nimmt, ges 
braucht man roeniger Wild). 

Da§ Wehl roirb mit bem in ©tüds 
d)en gepflüdten $ett unb ben übrigen 
3utaten am beften mit fauber ge* 
roafdjeiten Rauben fd)netl oermtfeht unb 
auf bie gutgefettete ©latte geftrichen. 
Damit ber Detg nid)t anftebt, giept 
man ein roenig ©utter unter bie .fpanb. 
Der größte Deit beg 3uderS roirb über 
ben Kuchen geftreut. Diefe Waffe ges 
nügt für bie ©latten im flehten £>erbe. 

§efe= unb ©adputoerbehanblung 
oorfteheitb. ©adgeit 15—20 Win. Der 
Kuchen roirb hellbraun gebaden. 

3. ^metfdjetifudjeti. 

©§ genügt für bie fleine ©latte 
3 / 4 obiger ©orfd)rift: Korinthen, 3itro* 
neu unb bergt, läpt man roeg. 

Der Seig roirb auf geftrichen, beftreut 
unb 3iemlid) bidjt, reihenroeife mit au§s 
gefteinten 3 1De tf c t) en / °fT fne ©eite 
nadj oben, belegt 

Piad] bem Stuf gehen ftreut man 
nod)ma(3 3 ucfer un ^' barüber, bei 
©adputoer fofort. Wan bädt roie in 
Srtr. 2. 

4.@infa^et©d)itcdettfucöeK. 

Wan bädt ben Deig Str. 2 in einer 
gutgebutterten ©ebnedenfudjenform ober 
einem geraben Dopfe. Slnftait bei 
©chmatseg !ann man 3 ur Hälfte gut 
auggegtühteg iHübBt ober ©almin 
nehmen. SInftatt ber Korinthen einige 
in ©tüdAen gefdjnittene geroafrfjene, 
geborrte ©iruett. ®ettn man ben Seig 
mit ©adputoer badt, barf man nicht 
juüiel Dberhipe haben, ©ädt man 
ihn mit §cfe, fo fann man ihn abenbg 
emvühreit, über Stadjt im Kühlen aufs 
gehen taffen unb bann morgeng, fobalö 
ber ^erb recht burcfjfji^t ift, baden. 
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Dberpipe oerminbert man, tnbern 
man bte Sür be§ iöratofeng tn bie erftc 
Rade pängt nnb lofe über beit Kudien 
ein ober jroei ©tüddjen roeipeg 
Rapier legt 

3 « ©cpnedenfucpen rüfjrt man bat 
Seig meift mit bem ßöffel an unb reibt 
jiterfl Rett, Ruder unb (Si ju einer 
weichen SRaffe. 

53orfcpriften (SRejepte) au feinerem 
Studien fmbet man auf Sr. Detferg 
Sadpuloerpädcpen unb SRejeptbiidjern. 

Siefcg SRejept läpt ftd) burep Ru« 
gäbe non V« Butter, 2 (Stern, 
V* ^fb. Ruder oerfeinem. SBadjeü 
1 — 1 V 4 ©tb 

Ser SBarfofen mup roäprenb be§ 
93aden§ möglicpft gefdjloffen bleiben. 
Senn man nacpfepen mup, barf lein 
Rüg in bei Kücpe fein. Surd) ftarfeg 
ytütteln fällt ber nidjt fertig gebadene 
Kud)en leid)t in ftd) jufammen. (Spe 
man ben Kucpen au» ber Rornt nimmt, 
mup er 10 9Rin geftanben pabett. 

, £>efe barf nie mit peiper Rliifftgs 
feit angerüprt werben, man reepnet auf 
ein ^fb 9RepI für 5 *ßfg. §efe. Senn 
bie £cfe troden ift, fann mau fte nid)t 
gebrauchen 

5* Ölfvapfetn 

500 g SRepl, 4 (Spl. SR offnen, 

2 epl. Ruder.35SBfg 

% 1 9Rücp, I Seel. ©at ä , 1 (Si, 

1 *ffädcpen Detferg 93ad= 
puloer ober §efe. 21 „ 


56 Sßfg. 

Rum Stgbaden gebraucht man 
ungefähr '/* 1 SRiiböl ober Söutteröl, 
ober palb S'cpmala, halb Palmin Sag 
Ieljtere ift wegen feineg pof)en gelt» 
gepalte! befonberg au empfehlen (Sg 
einpffc It ftd), reidjlid) Rett ju nepmen. 
®utler ift jum SUitöbaden nicf)t geeignet, 
ba fc leidjt oerbrennt 

SJtait rührt ben Seig roie Kucpen* 
■teig an. Sag Söadpuloer roirb wie 
immer troden burd) ba§ 9Repl gemifdjt. 
Senn man miß, fann man 2 - 8 (Spl. 
Rett in ben Seig rüpren. Senn biefer 
fertig ift (Hefenteig mup aitfgepeu), 
maept man bag Rett im eifertten Sopfe 
beip, taucht einen emaillierten Sbffel 
hinein, fitdjt einen Söffet Setg ab unb 
lapt ipn in bag Rett faßen. 

Sie Dlfrapfen brepen ftd) meift oon 
felbft um, roemt pe auf einer ©eite 
braun ftnb, roemt nid)t, mup man naep* 
helfen. Senn fte aut Pnb, nimmt man 
bie Krapfen aug bem Rette, läpt fte 
abtropfen unb beftreut fie mit Ruder 
unb Rimt. 
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Ser Setg batf iricpt au bürm ein* 
gerüprt »erben; er gept bann aroar 
fepr fcpön auf, aber bag ©ebäd roirb 
tnroenbtg au fett. 

Rft bag Rett niept heiß genug, fo 
foept eg leicht übet, ÜRan mup biefeg 
erft mit einem Seigftuddjen oerfuepen, 
jeboep barf bag Rett auch niept ju 
peiff fein. 


6. Sircppeln. 

9Ran maept einen SRubelteig, ftepe 
ßReplfpeijen SRr. 11 , roßt ipn roie 
immer au§, ftiept ©temepen au§ ober 
[cpneibet ben Seig in ©treifen unb bödt 
ipn, opne oorper au trednen, roie Dl= 
frapfen in Rett fcproimmenb (£g fann 
etroag SSüdpuluer burd) ben Seig ge= 
mifd)t »erben. 

7* ^üfferdjeiu 

$)er Setg, naep Sorfcprift 9?r. 5, 
roirb in ber ^3fannfud)etipfanne IBffel* 
roetfe auf beiben ©eiten braungebaden. 
SSRaucpe lieben eg, einige Kartoffeln rop 
ptiteinaureiben. 

Senn man 2 ^3fb. Kartoffeln batu 
reepnet, fo barf man nur y 4 1 SRilcp 
nepmen; biefe $üffercpen aiepen weniger 
Rett. 

®erfelbe Setg fann auep im gan 3 en 
in ber SSratpfaune ober in ber 
fuepenpfanne gebaden »erben. ($g 
emppeplt fiep, 31 t oielen Kartoffeln noep 
1—2 (Sier auaugeben. 

8. Juffer tiott 
mcpl. 

500 z Su^rocijenmepl, 250 g 
Seijenmepl.85 25fg. 

2 ipfb (1 kg) Kartoffeln, 2 l L 

m ©alj, 3y 8 1 2Rilcp ober 
2 ßaffer. 12 „ 

20 z ^>efe ober 1 ißäddjen 
$>r. Detferg SBadpuloer 
3» 10 m .8-10 „ 

3 (Spl. Rett ober Dl s«m 

93aden. 6 „ 

" 61 —63<pfäT 
liefen Seig fann man mit Saffer 
anrüpren, oerbeffert rotrb er burd) 
9Rilcp, 1—2 (Sier, 2-8 (Spl. Rett. 

Sie geriebenen Kartoffeln werben 
unter ftetem fRitbren angcroarmt, nid)t 
erpipt, SRepl unb bie übrigen Rutaten 
werben pineingerüprt unb gebaden. 
Hefenteig mup anfgepen. 

Rum 93aden ftveid)t man eutroeber 
eine tiefe Sratpfannc mit öl ober Rett 
aug, gibt ben Seig piuein unb bädt 







i!jn im 23ratofen 1 Stb. ober man bädt 
ben Seig in ber ißfanufudjenpfamte, 
roaS gauj oerfd)ieben fdjmedt, rote folgt: 
Sa§ gett roirb in bec Pfanne er£)i$t 
SDlan gibt bcn Steig 12 ginger 
hoch hinein, aie^t bie Pfanne an bte 
©cfe uttb bädt, inbem man b e Pfanne 
oon 3eit 31t Seit breht auf ber erften 
Seite eine halbe Stb. 3ft ber Juffer 
oben troden «nb unten braun, fo roenbet 
man if)n roie 3Ji?blPfannfud)en unb 
bädt ihn auf ber auberen Seite braun, 
fteber Juffer fd)tnedt aud) aufgeroärmt. 
2Jtan beftreid)t ihn mit iöutter, 2lpfel= 
traut ober 2ftuS. 

9. Äartoffetyicfert. 

8 Sßfb fl 1 /« kg-) Kartoffeln, 

1/» ^3fb. fflucfiroeijenuiehl 18 ißfg. 

3 /i ^3fb SSei^enmebl/ 3 Gier, 

2 Ggl Sal3.80 „ 

V 4 1 ÜJlild), ob. Sr. Det* 
terS 23adpulcer .... 9—14 „ 
57-62 ffg. 

tiefer Steig roirb roie Sßuffer 9ir. 8, 
aud) manchmal mit ßuder unb SHoftnen 
gebaden 

2ßenn man ihn ohne Gier bädt, 
roirb er glitjdjig. 

10. SappenpieJett. 

8 ^3fb. Cl 1; o kp) Kartoffeln, 

V 2 Sßfb feeijenmeljl . - 19 Sßfg. 

IV2 W ^ Vs 1 
u. nad) ^Belieben 1—B Gier 10—48 „ 
v9-H2^fg. 

2öeim man roenig Gier nimmt, fann 
man ein Rädchen 93adpuloer binjufugen. 

fiappenpidert roirb auf einer ®ifen* 
platte, bie mit ©pedfdjroarte grunblid) 
gefettet ift, langfam auf beiben Seiten 
braungebraten. 3 l,m Umroenben benutjt 
man jroei feljr bünne 93vettcf)en ober 


ein recht breitet SJieffer. Ser_ Seig 
mujj beim '-Baden fo jufammenhängen, 
bafj er fid) ohne $fann£ucf)enbeden 
roenben lafit. 

11. $lvme SRitt«*. 

8—10 glatten* ober SHeiben^ 
femmeln, 1—2 Gier, l / 2 1 

ffllild). 33—43i)3fg. 

1 Steel. Salj, Vi gett 

jum Süden. 15 

48 58 S}3fg. 

Sie Semmeln roerben in Scheiben 
gefd)nitten unb mit ber falten^ SRild), 
roeld)e mit Gi unb Sal3 gefd)lageu 
rourbe, begoffen. Sann labt man jte 
einige Stunben burdijiehen unb brät 
fie bann auf beiben Seiten braun. 

12. Sroetfcbenaiiflauf* 

gn beider Sflildj geroeicbteS Sßeig* 
brot roirb mit ober ohne Gi feingetüijrt, 
mit 5m» g frifdjen, auSgefteinten 
3roetfd)en ober feinen Slpfelfrfjeiben ge* 
mifdjt, nad) ©efatlen gefügt unb in 
einer mit gett au§geftrid)enen Sluflaufs 
form ober Gmaiüefdjale 1 Stb. gebaden, 
bi§ e£ fd)ön braun ift 2lnftatt be§ GieS 
fann mau '/ 2 23ätfrf)en Sr. OetferS 
Jöadpuloer hmjufügen. 

13. ^Bettelmann. 

©eriebeueS Sd)trar3*, ©rau* unb 
UBcipbrot nad) Selieben roirb mit 3uder 
uub i—2 geflogenen helfen gemtfrfjt 
5Uian fettet eine glatte gorm, ftreut 
eine fiugcrbide tfage Srot hinein unb 
bebedt biefe mit fübem Slpfelbrei. 
Sarüber legt man roieber 33rot. 9Ran 
fann aud) 3 ober 4 Sagen 23rot unb 
#pfel nehmen 9J?an bädt bcn Settel* 
mann im Sadofen % Stb. GS ift gut, 
roenu mau auf bie oberfte Sage S3rot 
ctroaS QSutter träufelt. 


Ser Verlag hofft# mit biefer forgfältig burcfygefehcnen unb erroeiterten 
Staffage ein gutes 23ud) gefdjaffen ju haben. 233er S3erbef)erungen oorfchlagen 
fann, roirb gebeten, biefe ber 9laf)rmittelfabrif Sr. 2t. Oe fer itt Üielefelb 
mitjuteilen. SßirElich gute, braudjbare S3erbeffertmgen roerben entfprcdjenb 
houorierL 


6 


55 






XIII. ®r. Oetferd $8it(fpttlfcet\ 

©acfpuloer unb $efe gaben ben <3roecf, baS Slufgegen be§ £eiaeS 
ju bewirten, fobag ba§ ©ebacf baoon locfer unb leidjt oerbaulicg loirb. 

®urd) §in§ufügett bec Hefe jum Steig gegt biefer in ©äruna 
über, baburcg entgegen floglenfaure unb mfogol. SDicfe fucgen bet 
bem ^adoorgang zu entroeicgen, roerben hieran aber burcg bie xabe 
-öefcgaffengett beS £eige§ aeginbert, begnen tgn infolge feiner ®ebn* 
bartett auS uttb oerleigen itjm eine fcgroantmartige ©efcgaffengeit. 

$a§ fo_ getocferte ©ebäcf lägt fid) leister jerfauen, bietet beit 
UseroauungSiaften eine größere OberfTädje 511m Angriff bar unb wirb 
beffer auSgenutjt, als fefte ober fleifterartige 9?agrimg§mittel. 

©enfelben 3 wedf tote bie §efe erfüllt baS ©acfpuloer, ift aber 
oer pefe auS folgeubeit ©rünben Dorzujtegen. 
m Bereitung eines Hefenteiges ift eS zum ©elingen be§ 

©eoacfS unbebtngt notroenbig, baß alle Sutaten lauwarm ftnb unb ber 
Sctg tu einem roarmen Kaum gergeftellt mirb. 2>er £eig mug bann 
nod) jum Slufgeßeu 2—3 ©tunben in bent roarmen SRaum fteben unb 
rann gterauf erft gebaden roerben. 

•&efe fann man im Haufe nicgt oorrätig galten, ba biefe nur 
ganj frticg p gebrauten ift; anbernfallS mißlingt baS ©ebäcf. 

5 )tefe 9 ?acgteile ber Hefe gat baS ©acfpuluer nicgt. 

©ei ©erroenbung non Sacfpulnet brauet man auf ben ©förme* 
grab ferne tmicfficgt zu nehmen; ob e§ warm ober falt ift, fpiett bei 
ber Bereitung beS SteigeS feine Me. 2 ßenn er fertig ift, fann er 
fofort gebaden roerben. 

öadpufoer fann man im HauSgalte ftänbig unb, trocfen auf* 
beroagrt, unbegrenzte Seit oorrätig galten. 

©in weiterer Vorteil bei ber Berroenbung beS BacfpuloerS ift 
ber, baß man an ©iern fparen fann, ein gar roicgtiger Umftanb roäbrenb 
ber eterarmen 3ett. 2We mit Bacfpuluer bereiteten Bacfroaren fmb 
außerorbentluf) letcßt oerbaulicg unb rooglbeförnmlich: fte fönnen fofort 
gegeben roerben. 11 

nifA f ? a Ä r .? irb nidlt allein für Suchen ufro. oerroanbt, fonbern 
aud) für SReglfpeifen aller Strt, rote möge, ©ierpfannfucben ufro., bie 
baburd) locferer, größer unb leichter oerbaulicg roerben. 

©S gerrfcßt oiclfadß bie SCufidjt, baß Badpiiioerteig fofort acbatfen 
toerben miiffe. 3 )ieS ift aber bei Slmuenbung öon 35 r. DetfcrS 

« Ul S C ! bcim ber *** Um ber bonitglirijcit 

Beföaffcngctt bon ©r. OeiferS Batfpultier oßne fka $teil für öa$ 
©eltugen 2 tuS 3 Stunbcn tn ber fronn fteben, ege er gebadet* roirb. 
™ btefem ©raube fann mau ben Batfpulberteig aucg felir gut beim 
Satfer baden laffen, roaS befonberS bann 511 empfehlen ift, meint man 
feinen geeigneten Ofen befttjt ober ben ^ratofen nid^t befouberß für 
btefeu £roed feigen roitt. ^ 1 ] 


SBenrt man noch ben folgenben SIngaben arbeitet, fo miBtingt 
ba§ ©ebäd niemals. 

Stuf 1 $ßfb. Steht rechnet mau 1 Rädchen p 10 ^ßfg. = 20 g 
Sadpuloer. S)aS Sadpuloer wirb mit bem Üftef)l oermifd)t unb bann 
möglicbft auch noch geftebt. 9 tac^bem alle Zutaten, wie Sutter, guder, 
Geier, 3 JKld) ufw. innig miteinanoer oerrührt finb, fügt man allmählich 
baS mit bem Sadpuloer gemilchte Steht hinp. Stan rührt folange 
mit einem flauen golglöffel, bis ber Steig einen gleichmäßigen 3 Ui 
fantmenhang angenommen hat unb btcf oom fiöffel fließt. ®a bie eine 
2 lrt Stef)t mehr ^lüffigfett oerlangt als bie anbere, fo nehme man 
je nach bem etwas mehr ober weniger Stehl ober Stild), als in ben 
Sftejepten angegeben ift. 

Stimmt man p bem Sadwerf weniger (Sier, befonberS in ber 
teuren Sßinterpit, fo nehme mau etwas mehr Sadpuloer. ©in halbes 
Rädchen Sadpuloer erfetjt ben ©djnee oon 3 bis 4 ©iern in ber 
iriebfraft. 

Sille formen für buchen unb fonftigeS Sadwerf ftreicht man mit 
einem in gefdjmoläene Sutter getauften $infel gehörig auS unb be* 
ftreut fte bann mit geriebener ©emmet ober 3wiebad ober gehadten 
Staitbeln, bamit fid) baS ©ebadene fpäter leister loSlöft. 

Sädt man fleineS füßeS ©ebäcf auf einem Sied), fo beftreidjt 
man biefeS mit Sutter unb oerreibt biefe mit weichem Rapier; ebenfo 
fann man baS erwärmte Siech mit 2 Bad)S einreiben. 

Stauche §auSfrau hat mit ihrem Sratofen, wenn mal ein buchen 
gebaden werben fotl, oiel #rger, beim feiten hat ber Ofen ben richtigen 
SBürmegrab. Salb ift bie Dber=, halb bie Unterhitze p ftarf ober 
p fdjwarf). ®aS einfadjfte unb ficherfte Stittel, biefem Übel abp* 
helfen, ift folgenbeS: Stau frf)üttet auf ben Soben beS SralofenS eine 
etwa 5 cm habe, gan$ gleichmäßig oerteilte ©chidjt oon gut geliebtem 
©treufanb, wie man ihn pm ©djeuern gebraust. Sluf biefe ©anb* 
läge ftetlt man bie ^orm ober baS Kuchenblech, unb wenn roirflid) bie 
Oberhitze nod) p ftarf fein füllte, fo bedt man auf ben £eig währenb 
ber erften Siertelfiunbe ein Statt Rapier, baS man mit CI getränft 
hat. SDurd) biefe ^Japierbebedung oerhinbert man auch, baß bie obere 
Krufteubilbung p fd)itell ftattfinbet unb baburch ba§ oollftänbige Sluß 
gehen beS Kuchenteiges nidjt erfolgen fann. Sei Sadpuloer erfolgt 
nämlidj baS Slufgehen beS £eigeS erft im Dfen. 

Uni 511 oerfucheit, ob ber Kudjen oötlig burchgebaden ift, nimmt 
man ein fpitzeS, bünneS $öfjchen ober eine ©tridnabel unb ftidjt in 
bie Stitte Ijinein; bleiben noch fteine Seigfrümeldjen baran hängen, 
fo ift ber Kuchen noch nicht gar, bleibt aber nichts baran fitzen, fo 
fann man ihn, falls er braun genug ift, fofort herauSnehmen. Stan 
läßt ihn noch e " ie Söeile in ber gorm ftegen, beoor man ihn ftürjt 
auch barf man ihn nidjt gleich barauf ins Kalte bringen. 

(Sigetifcfjaften cineS guten 83actyult>er$. 

5 )ie Stacht ber ©eraohnheit ift groß, unb fo gibt eS auch noc h 
heute eine große 2 lnphl Hausfrauen, oie baS alte Sadoerfahren mit 
*^>efe beibehatten. ©ie haben wohl früher auch einmal ben Serfuch 



mit ©adputoer gemalt, aber ber ßucfjcit mar nicht aufgegangen, batte 
eine graue ftarbe unb fttjmecfte nad) Patron, ©ie lehrten alfo roieber 
jur £efe jurüd. ©3 ift nämlich ein großer Unter fdjieb jwiidjen SBarf* 

putoer unb 53adputoer. ri , 

5 )r. 51. Oetfer, 93telefelb, mar ber erfte, ber e§ oerftanb, ein 
SBadpuloer bersufteüen, ba§ bie eben ermähnten (flechten Gcigenfdjaften 


93 adroerf, ba$ mit bent ed)ten 93adpuloer ©r. Det* 
fer§ bereitet roirb, ift fef>r (oder unb groß, bat eine f^^ne ^arbe, 
fdjmectt auSgejeicbnet, ift leicht oerbaulid) unb befömmlid) unb bä“ fug 

lange 3«t g l ^j erg gg ac fp U iB er ift nad) raiffenfcbaftlicben Regeln 
aufammengeftettt, roirb au§ ben beften IRoljftoffen bereitet unb bat ftetS 
biefelbe 3ufamnienfe$ung unb biefetbe SBirtung. (£3 ^cüt fid), mte 
fion. aefaqt, troden aufberoabrt, unbegrenzte 3eit. 

©aä befte 3eugni§ für ©r. DetferS Sadpuloer ift fein 
großer Verbrauch, ber täglich nod) roäcbft. ^ . . 

9 tatürlid) roirb aud) oielfad) oerfudjt, ba§ echte 93 adp ul t>er 
©r. DetferS narf)juaßmen. Siber alle biefe nad)gemad)ten 93adpu(oer 
roeife man jurüd unb oerlange immer ba§ edjte 93adpuloer oon ©r. 
Detfer, benn auf biefe£ fann man ftd) oertaffen. 


3 n ben meiften ftiidjen ift e§ noch oiet gu wenig begannt, baß 

Dr. Oetkers Uanillin=3ucker 

ein gang oorgügtidje? unb billiget ©eroiirg ift, um 9ßubbing§, (£reme§, 
Sueben, ©djlagfabne, Mao, ©ee unb allen ©üßfpeifen ben fo beliebten 
23aniltegefd)mad gu geben. 

1 ^ärfdje n gu 10 $fg. entfpridjt 2—3 ©langen guter SaniHe. 
9 Jtifcf)t man 7*2 9ßädd)en oon ©r. OetferS a3anillim3uder mit 
1 kg feinem 3 uder unb gibt bieroon 1 bi§ 2 ©eet. ootl gum Sßerfüßen 
in eine ©affe ©ee, fo erhält man ein angenehm fcbmedenbeS unb bujtenbeS 
©etränf. 
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I. Sludjcit unb Sotten. 

I. SopffmJ)*«. 

3utaten: ‘250 g 93utter, 200 g 
Zucm:, 7 (Sier, bag ffiei&e gu ©djnee 
gef erlagen, 500 g ffieigenmef)!, 1 ißatfdjcn 
dou Sbr. Detferg 93adpuloer, 
100 g Storintfjen, 100 g fRoftnen, 50 g 
©utfabe, bag abgeriebene (Selbe einer 
(falben ^itrone, Vs W§ l U 1 

Zubereitung: 2)ie Butter rühre 
fdjaumig, gib Ruder, (Sigelb, SERildj, 
OReljl, biefeg mit bem SBadpulocr ge* 
rnifdjt, ijina« unb jule^t bie ftorintyen 
unb yiofinen, bie ©affabe, bag Zitronen* 
gelb unb ben ©tcrfdjnee. Zulle bie 
«Kaffe in bic gefettete unb mit SRaitbeln 
auggeftreute fjorm unb bade beit $?udjen 
in runb l 1 /« ©tb. 

Slnmerfuna: 9Ran gibt ju bem 
SCciß fonicl smid), ba& er btd oom 
Söffet fließt. 


2. fRoboitfaftyetn 

Zutaten: 500 g iOTefjl, 1 $ ad* 
eben oon ©r. Detferg 23adpuIoer, 
200 g 93utter, 200 g 3uder, Vs W$ 
V 4 1 SRildj, 5 ©ier, ba§ 3Bei&e 31t 
grfjnce gefdjlagen, 50 g Kofineit, 160 g 
Sormtfjen, ein Ijalbeg ^ädeben oon 
®r. Detferg 9SauUUn*Z udcc ' 

©ah ltad) ©efdjmad. 

Zubereitung: $ie Sutter rfifjre 
fdjaumig, gib Zuder, 93amüiii*3itdcr, 
©(gelb, SRildj, SRefjl, biefeg mit bem 
93adpulocr geniifdjt, tjinju unb auletjt 
bic 5Hofiuen, Uorinthen, ©alj unb ben 
(Sierfdjnee. Zülle biefe 2Raffe in bie ge* 
fettete fjottn unb bade ben ftudjen 1 
big 11/a ©tb. 

3. =0mnibu3=$urf)etn 

Zutaten: 200 g Sutter, 250 g 
Zuder, B (gier, ba§ 28ci&e ju ©cijnee 
gefdjlagen, 500 2 SBciaenmetjt, 1 93äddjen 
oon 3) v Detferg SJadpuloer, 60 
g gefjadte SRanbeln, 50 g SRofmen, bag 
abgericbeite (Selbe einer Laiben Zitrone, 

Vs biä V 4 1 ®W$- 

Zubereitung: 3)ie Sutter ruhte 
fdjaumig, gib Z uder ' ®igelb, SRild), 
«fftefjl, biefeg mit bem 93adputoer ge* 
mi'djt, ^inju unb jule^t bie OTaubeln, 
SRofinen, Zitronengelb unb ben (Sier* 
fdjnee. Zulle bie 9Raffe in bie gefettete 
§orin unb bade ben Äiidjen 1 big 
V/ 2 @tb. 

4. (BeroürjsSlitcfieti. 



*u ©cfjnee gefdjlagen, 500 g 5Betjenmcf)f, 
1 qjäddjen oon Oetferg 93 ad* 
puloer, 1 SeeLood 3imt, 1 OTeffer* 
fpitje ooH gemahlene helfen, 50 g ©uf* 
labe, 125 g Äormtfjen, 3 ©pl. ooll (50 g) 
ftafao, l /s big V 4 1 9W»M>- 

Zubereitung: 2)ie 93utter rühre 
fdjaumig, gib Zuder, ®i9 e ^b, 2Rild), 
SDteljl, biefeg mit bem Sadpuloer ge* 
mifefjt, fjinju nnb juletjl ben Safao, bie 
ßorintfjen, ©uffabe, Zimt, helfen unb 
ben ©terfcfjnee. Zülle bie SERaffe in bie 
gefettete gorm unb bade ben ftudjen in 
runb IV2 ©tb. 

Slnmerfung: 2Ran gibt $u bem 
SCeig fooiel ItRilcfj, bafi er bid oom 
Söffet fließt. 

5. fßfumfafe 

ober Dlofiiienfucfjeit. 


Zutaten:‘250g 2Jte^l, V2^3ädc^en 
oon ®r Detferg Sadpuloer, 
150 g 3uder, 150 g fRoftnen, 150 g 
Storintljcn, bag abgeriebene (Selbe einer 
falben 3itrone, 80 g Sutter, 2 Gier, 
Vs 1 ytaijm. 

Zubereitung: JRüfjre bie S3utter 
fdjaumig, gib ben fRafjni, bie Sier, 3nder, 
iRofinen, «orinthen unb bag 3i troneni 
gelb tjinau. ftiige 3» biefer ÜRaffe bag 
mit bem SSadpuloer gemilchte 2Rebl, 
arbeite einen gcfdjmeibigen 2eig baraug 
unb fülle ihn in eine gut gefettete, mit 
feinem SBedmcljl auggeftreute, länglicfje 
Zorm unb bade ben Sudjen 1 ©tb. 
6ei ÜRittelfjitje. 


6 . 

Zutaten: 250 g Sutter, 375 g 
Zuder, 6 (Sier, 500 g SRehl, l ^äddjen 
oon ®r.Detf ergSadpuloer, 10g 
gcfto&enen Zimt, 4 flein gefcfjniitene 
Zeigen, */ 4 ißfb Korinthen, 100 g 
Zitronat, Vs 1 2Ril<h- 

Zubereitung: ®ie Sutter rühre 
fdjaumig, gib 3uder, ©ier, ÜRildj, SReijl, 
biefeg mit bem Sadputoer gemifdjt, 
hinju unb aule^t bie ©eroür3e. %üüc 
bie 2Raffe in bie gefettete Z orm un ^ 
bade ben ^u^en etroa 1 StD. 

7. H!ortttt^en=Äud)cn. 

Zutaten: 500 g 2Rehl, 250 g 
ßorintljen, 50 g Zitronat, 100 g fRofmen, 
250 g 93utter, 200 s Z udcr ' 6 ® ier ' 
1 Xaffe ÜRilch, 2 Seel, ooü Zimt, 1 
^äddjen oon S)r. Detferg 93ad* 
»utoer. m 

Zubereitung: 5>ie Butter rühre 
fdjaumig, gib Zuder, ©igelb, 2Rilch, 
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SReßt, biefeg mit bcm SadpuEoer ge* 
mjfdjt, ßingu unb julctjl bie Sorintßcn, 
^itronat, SRoftncn, 3 * m * unb be« 
©ierfeßnee. $üOe bie SRaffe in bie 
gefettete ftorm unb bade ben Studien 
nt etroa l */ 2 ©tb. 

8. @d)ofolab<?ti«^udjctt. 

3utaten: 250 g Sutter, 500 g 
3 ncter, 6 ©icr, bag ©eiße gu ©djnee 
gcfcßlageit, 500 g SD?cl)t, I ißaddjen 
con ©r. OetEerg SanilUnsRuder, 

1 fßädcßen oon ©r. OetEerg Sads 
p u l o e r, 3 ©ßl. oofl Safao, 1 Heine 
£affe 3JtiIcß ober iRaßm. 

Zubereitung: ©ie Sutter rußre 
gu ©aßne, gib 3uder, ©igclb, Sanidin« 
3nrfer, fERitcß, ÜReßl, biefeS mit bcm 
Sadputoer gemifdjt, baran unb guleßt 
ben ©cßitee ber 6 ©iroeiß. 

3:eile bie SOiaffe, menge unter bic 
eine fiätfte ben SaEao, fülle ben ©cig 
abroedjfetnb in bie gefettete fjorm unb 
bade ben Suchen 1 big l l / 2 Stb. 

9. S8atfin=$hid)ett. 

Rutat en: 100 g Sutter, 100 g 
3uder, 4 ©ier, 2 T -0 g ©eigenmeßt, 1 
$acfd)en oon Sr. OetEerg Sad* 
V u I o e r, 4 ©bl. oofl 9Ri(cß, */ 2 ßitrone. 

t 3 ub ^reituug: Sutter, 3udex # 
©igetb unb SERilcß riißrt man flaumig 
unb fügt nad) unb nad) ba§ mit bcm 
Sacfputoer geniifcßte nub burdjgcfiebte 
9Ref)l ßingu, guleßt rüßrt man baS 311 
©djnee gefeßlagene ©iroetß unb ba§ abge* 
riebene ©etbe einer ßalben 3 itrone unter 
bie SRaffe, füllt biefe in eine mit Sutter 
auggeftridjene gorm unb bädt ben 
Sudjen runb % ©tb. ©iefeg ©cbäd 
ift l'eßr Eeidjt oerbaulidj für Stnber unb 
^ranfe. 5ICle für ben Körper notroenbigeu 
Uiäßrftoffe ftnb in ißm enthalten. 2 ‘aßt 
man folcß ein ©tüd Sudjen in roarmer 
9Jtild) gergeßen, fo ergibt bieg eine oor* 
güglicße ©peife für Eieine Siuber. 

®er Sadin*Sucßen fanti aueß 
fofort, naeßbem er au§ bem Ofen ge^ 
nommen ift, geftürgt unb alg „©armer 
Subbing" mit einer ©etufcßaum= 
©ofje aufgetragen roetben. 

10, ©iöfuft^itdje?«. 

Rutaten: 8 ©ier, 300 g 3ucfer, 
V? Säddjen uon ©r. OetEerg Sa* 
ntllin*3uder,300g SReßt, i/ 2 Säd* 
djen oon ©r. OetEerg Sadputoer. 

Zubereitung: ©ier, 3 uder unb 
Sani(un* 3 uder roerben fdjaumig ge* 
rübrt, bann nad unb nad ba§ mit bem 
Sadputoer gemtfeßte 2D^egI ßingugetan. 
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2)ie fertige SERaffe roirb in eine mit 
Stifter auggeftrießene $orm gcfüOt unb 
bei mäßiger §ifce etma 3 / 4 ©tb. gebaefen. 

II. (gitgltfdjer SDttdjeit. 

Rutat en: 250 g Sutter, 250 g 
Ruder, 12 ©ier, 5('0 g SKe^t, 1 Säd. 
cpcu oon ©r. OetEerg Sadputoer, 
150 g ftorintfjen, 1 Ritrone. 

3ubereituug: Sutter unb 3 u ^et 
riif)rt man fdjaumia unb fügt naq unb 
nad) ba§ ©igelb pingu. ©ann rüfirt 
man ba§ mit bem Sadpulucr gemifdjte 
SUtebt, bie ftorintfien, ba§ abterieoene 
©eloe einer 3itrotte unb jule^t bag gu 
fteifem ©c^itee gefdjlagene ©imeip unter 
bie SUtaffe unb füllt biefe in eine gefettete, 

1 lättßlidje R-orm, fog. Saften form, unb 
badt 1 li§ 1!/« ©tb. bei mäßiger £n5 c -‘ 
©efjr feiner Sudjen unb tro^ feiner 
reifen Seftanbteile Icid)t oerbaultc^. 
Seticbter Sudjen bei größeren Familien* 
feften. 

12. <&efitttbljeitä=$?«tri)ett. 

Rutateu: IGO g Sutter, 100 g 
3»cfer, 4 ©ier, ba§ ©eiße gu ©djnee 
gefc^lagen, 250 g ©etgenmeßl, 1 ißäd^ 
d)en oon ©r. DetEcrgSadpuIoer, 
bag abgeriebene ©etbe einer halben 
3itrone, 4 ®&l. ddü 9Jtifch. 

Rubereitung: ©ie Sutter rüßre 
ju ©aßne, gib Qudev, ©igetb, 9J?itd) 
unb 5Reßt, biefe§ mit bem Sadpulncr 
gemifdjt, ßingu unb gufetgt bag Ritronen* 
gelb unb ben ©ierfeßnee. ^iitle biefe 
uRaffe tn bie gefettete Rbrm unb bade 
ben Sudjcn in etma 3 /, ©tb. 

©r. OetEerg ©efunbßeitg: 
E 11 d) e n ift fetjr Ieid)t oerbautid für 
Sinber unb SranEe. 5ttte für ben Sörper 
notroenbigen 9?äßrftoffe futb in ißm 
enthalten. Saßt man fold) ein ©tüd 
Sudjeu in roarmer 9Rild) gergeßen, fo 
gibt bic§ eine oorgüglide ©peife für 
Eteine Sinber. 

13. SStemet ^löbctt. 

ßutaten: 160 g Sutter, 70 g 
3uder, IV 2 ^äddjen oon ©r. OetEerg 
Sadpulu er, 500g 9ReßI, V 4 12Jtitd) 
150 g SRofmen, 50 g Sorintßeu, 20 g 
©itfEabe, 30 g fDlanbeln, V» Ritrone, 
1 «Prife ©atg. 

3nber eitung: Sutter unb Ruder 
rüßrt man fdjaumig unb fügt bann bai 
©alg, bie aRüd), ba§ ©etbe einer ßatben 
Ritrone, naeß unb nad bag mit beiu 
Sadpuloer gemifeßte SReßl ßingu unb 
gule^t bie Sorintßen, Sofinen, 2Jtanbetn 
unb bie ©uEEabe. Sluf einem Sacftrett 



arbeitet man bie ÜJJtaffe gut burdjein* 
atiber unb fügt nötigenfaflS norf) etmag 
9Tie()l tpnju, big ber Seig nidjt mel)r 
an ben fjänbcn fjängen bleibt. 'Sann 
roßt man ben Setg 2 ftmger bid ju 
einem langen, fd)inalen (Streifen aug, 
brüeft biefen in ber DJditte mitbem Stoß? 
f)olj ber öänge nad) ein, bamit ber Seig 
an ben Seiten bitfer roerbe, nnb fdjlägt 
bann bie beiben Seiten fo aufeiuanber, 
baß feine oorftefjt. Sann bringt man ben 
Älöben in Zorm eineg falben ßRonbel 
auf bie glatte, bie Dlüdfeite nad) aufjen; 
mau mod)t in biefe einige Ginfdjnitte, 
beftrciri)t ben ßloben mit Gi unb bädi 
i()n bei mäßiger £itje reidjlid) 1 Stb. 


14* SRofincnbrot. 

Zutaten: 50 g 33utter, 75 g 
Zuder, 2 Gier, 2 ipäcfdjeu oott Sr. 
Öctferg Sadpulocr, 1 kg 27(ef)l, 
V 2 1 3D^ifct), 5» g Stofiuen, 1 Zitrone. 

Zubereitung: Sie 93ntter rüljrt 
man ju Saline, fügt Zuder, Gier, SD7ilcf), 
bag mit bent Sacfpuloer gemifcf)te 9Ref)l 
unb äule^t bag abgeriebene ©elbe einer 
Zitrone unb bie SRofinen fjinju. Samt 
füllt man bie gut Derarbeitete 9J?affe in 
einen (anglid)eu '-Bledifaften (^aßeitform) 
unb bäcft bei guter §itje 1—H/ 8 Stb. 

15, Mürbeteig 
für £)bftfucf)eit. 

Zutaten: 125 g SSutter, 2 Gier, 
100 g Z uc ^ cr / V 2 5ßäddjen oon Sr. 
Detiferg 58 adpuloer, 300 g Stellt. 

Zubereitung: Gier unb Z uc ^ et 
»erben mit einem Seil be§ mit bem 58acf; 
puloer gemifdjten ßRefpcg oerrtiljrt. Samt 
arbeitet man bie falt gefteüte unb in 
Stucfcljen jerpßücfte Butter mit bemßieft 
be§ 9Rel)Ieg unter bie 9J?affe unb fügt 
nötigenfaßg fo oiel 2ftcf)t f)in$u, bap 
ftd) ber Setg augroßen läfjt. 2Ran bädt 
ben 2 SJiefferrüden biefen Seig in einer 
butterbeftrid)euen unb mit Reibebrot 
auggeftreuten Springform bei mäßiger 
§ilje in etraa i U Stb Ijeßbraun. 

SDiefe SInroeifung gibt 2—3 Studjen. 
Sie Sortenböben belegt man mit be* 
liebigem gefodjtem -Dbft, rote Stachel* 
beeren, Grbbeeren, Äirfdfen, Z ro etfqen 
ufro. Sen Dbftfaft oerbidt man mit 
Stärfemeljl unb gibt ifjit f)etp über bie 
3frud)te. Sie Sortcnböben fann man 
einige Sage aufberoafjren, belegt fte je* 
bod) erft am Sage beS ®ebraud)3 mit 
bem Obffc 


IG. Obftfudjeit. 

Zutaten: 500 g 2Rcf)l, 1 5)?add)en 
uon Sr. Detlev § Sadpuloer, 
100 g SSutter, 2 Gier, */ 3 1 SRild) ober 
JRaljm, Snl$ nad) ©efefjmad. 93er ben 
5tud)en füp liebt, fann nod) 100 g Zuder 
^injufligen. 

3ubereitung:9J?an bereitet nad) 
gemordet 93eife ben Seig, roßt ifjn nad) 
'-Belieben bünn ober bid aug unb belegt 
gut gefettete ßianbblecfje bamit 2ü§ 
SBelag oerroenbet man entfteinte ge* 
surferte Zroetfd)en, eingeguderte 5?lpfel* 
fdritten ober fonftigeg Obft Zft ba§ 
£>bft fefjr faftig, fo überftreut man ben 
gansen Seig reicf)lid) mit feinem Sß3ed* 
mef)l unb etroag Z uc * er - 

Siefe§ Siejept genügt für jroei mittet» 
grope Sudjen. 


17. Obfilucfiert. 

Zn Springform ju baden. 

Zutaten: 200 g Zuder, 3 Gier, 
200 g 2ftet)f/ 1 5$add)en Don 5)r. 
•Detferg Sadpuloer, runb 2 fflfb. 
Dbft. 

Zubereitung: Zuder unb Gier 
rüf)rt man fdjaumig unb fügt nac^ unb 
naef) bo§ mit bem 53arfpulner gemifd)te 
2Tie|l fjin^u. S)en bidflufftgen Seig gießt 
man in eine gefettete Springform unb 
fdjüttet nun etina 2 5)3fb. reife entfteinte 
ßirfdjen, ^eibclbeeren ober Slpfelfchet* 
ben auf bie SCRaffe unb bäcft ben Sueben 
1—1*/ 2 @tb. 


18. 9ßtattentud)en. 

(SSutterfudjen, Zuderfudjen.) 

Zutaten: 200 g 58utter, 250 g 
Zuder, 4 Gier, 1 kg (2 5)3fb.) 2ße^l, 
2 5)3ädd)en non ®r. Qetferg Sads 
p ulo er, 100 g fRopnen, 100 g Äorins 
t^en, V 2 SeeL oofl @af|, etroag 9Rild^, 
1 Zi^oue, 100 g ÜRanbeln, 70 g ge« 
ftopenen Z u ^* 

Zubereitung: 53)ie 58utter rüfjrt 
man au Saljne, fügt Zuder, Gier, Salj, 
ba§ ©elbe einer Z^rone, bag mit bem 
Sadpuloer gemifdjte 97?ebl bNu unb 
jule^t bie ßorintijen unb IRopnen. 3Ran 
gibt fo oiel falte SJlild) bhtju, big man 
einen glatten, fnetbaren Scig erljätt, 
ber baumenbtd auf bem ( gefetteten 58ad* 
bled) auggeroflt unb mit Gi beftridjen, 
mit 58utterftüdd)en belegt unb mit Zuder 
unb ben ge^adten SDfanbeln beftreut im 
fjeipen Dfen etwa V 2 geiaden rairb. 
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11). ^irenftlfttcftctt. 

3utaten junt Seig: B°0 k 
SW cl)l, 1 späddjen oon Sr. Detter? 
öadpitlocr, 125 g 93uttcr, 80 g 
3urfer, 2 Gier, */< 1 SWild) ober SRaf>m. 

3 u t a t en g u nt © t r e u f e l: 2- 0 g 
Butter, 25o g 3it(fer, l U Sßäddjcn non 
Sr. Detter? S8aniUingU(ter, 

20 g 3imt, 800 g SWeljl. 

Zubereitung: Wüfjre bie Sutter 
»u ©aljne, füge 3ucfer, Gier, SWild), 
SWeljl, biefe? mit bem 93adpuloer ge* 
mifebt Ijlnju. Sen gefdjmcibigen Seig 
brüae mit meljlbeftäubten Rauben auf 
bem gebutterten 53led) nad) allen ©eiten 
auSeinanber. Ser Seig fofl nidjt Ijojjcr 
al§ 1 cm fein. SW an überpinfelt if)n 
mit jerlaffenet Sutter unb ftreut ben 
©treufei barauf, ben man folgenber* 
mafjen jubereitet: Sie SJntter labt 
man gerlau?cn,gibt bann 3 udet,Sßani ü itu 
3ucfer, SWet)l unb 3 imt hinein unb rüljrt 
bie SWaffe, bi? ftd) alle? gebunben bat 
Sann mengt man ben ©treufei mit ben 
§änben unb ftreut it)n über ben ftudjen, 
ben man bet SWittell)i§e bäcft 

20 . < 2 >aiiMortc. 

3utaten: 250 g Butter, unge* 
folgen aber geroafd)en, 250 g 3utfcr, 
250 g ©eigen» ober SWai?puber, 4 Gier, 

1 Seel, ooll non Sr.Oetfer?33anillin* 
guder, 1 Seel. ooU DonSr.O etter § 
ibadpuloer. 

3ubereitung: Sie 93utter mtrb 
etroa? erroärmt unb fdjaumig geriiljrt. 
Sann gibt man aüniät)lid) 3 l *der U1, b 
SBanillin=3uder fjingu. hierauf em Gi 
unb etroa? ^uber, ber oortjer mit bem 
JBadpuluer gemifdjt rourbe. 3 ft biefe§ 
gut oerrüljrt, roteber ein Gi unb etroa? 
Silber, bi? bie Gier unb ber Sßuber 
oerbrandjt ftnb. Sie SWaffe toirb in 
eine mit SSutter auSgeftriajene gorm 
gegeben unb bei mittlerer .£>itje runb 
1 ©tb. gebaden. ©anbtorte f)ält fiel) 
lange frifd) unb ift ein beliebtes ®ebäd 
für See unb ©ein. 

21 . SBanitte^orte. 

3 utaten: 200 g Sutter, 200 g 

g uder, 8 Gier, 1 Spärfdjeti oon Sr. 

etlerS S8anillin^3 u rf er / 1 ^ßäd» 

djen oon Sr. DettergSBadpuloer, 
500 g SWel)!. 

3 u b e r e i t u n g: Sie 93uttcr rftTjre 
ju ©atjne, füge 3 ,l d ec / Vanillin*ßnrfer 
unb Gier $iitgu unb gulefct ba? mit bem 
SBadpuloer gemifdjte SüZctjt. Ser fertige 
Seig roirb in eine gefettete fjorm gefüllt 
unb etioa l 1 /* ©tb. gebaden. 
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22. 0rnl)om=ü8rot. 

3utaten: 375 g (%Sf3fb.i Steifen» 
fd)rotmef)l, 125 g ( l / 4 Vf b.) ©eigcnincl)!, 
1 SJ3ädd)en oon Sr. Det£er? '-Öacf* 
puloer, I gehäufter Seel. ooQ (5 g) 
©alj, 375 ccm ( 3 / 9 1) SWild), 1 Seel. 
doÜ ^Butter. 

3ubereitung: SWan mifdjt ba? 
SWetjt mit bem 99adpuloer, gibt ©als 
unb 95utter ^in .511 unb bann aümäl)lid) 
bie SWild). ©enn ade? innig miteins 
anbei* oerbunbeit ift, füllt matt ben Seig 
in eine mit 53utter au?geftrid)ene längs 
lidje ftorm uttb (teilt biefe in ben Ofen, 
©afjrenb ber erften falben ©tunbe be» 
bedt man bie ff-onn mit einem Sedel. 
33adgeit l 1 / 2 ©tb. 


II. AleineS 95ntfmcrf. 

1. 5Uberts©i§fuit. 

3utaten: 125 g Butter, 4 Gier, 
G50 g 3uder, 1 Üßätfdjeit oon Sr. 
Detler^ 53aniHins3 u der,750g 
SJlcljl, 1 ißäd^en oon Sr. Det!er§ 
Sadpuluer. 

3ubereitung: Sie SButter rü^re 
gu ©a^ne, gib Gier, 3»der unb SBanillin« 
Zuder l)inju unb gule^t ba^ mit bem 
löadpuloer gcmtf_d)te 9Jtcf)l- 9Jtan rolle 
ben Seig 2 SWefierrüdcn bid au§ unb 
fted)e mit einem Söetnglafe ©djeiben 
auä, bie mit einer ©tridnabel burd)- 
ftodjen roerben ober über bie man ein 
SHeibeifenbrüdt. Stuf einem mit Butter 
abgeriebenen Sied] roerben bie ©djeiben 
gelbbraun gebaden . unb nad) bem Gr* 
Ealten in einer 93led)bofe aufberoaf)rt. 

Siefe ! 8 i§fuit§ ftnb ein beliebte? 
Seeaebäd. SWild) aufgeioeidjt bieten 
fte eine befonber? gute ©peife für Sinbcr. 

2. &afe3. 

3utateu: &00 g SWel)l, 1 Sßads 
djenoon Sr. OetlerglBacfpulDer, 
150 g '-Butter, 150 g 3«der, 1 sgätfdjcn 
oon Sr. Oetler? Vanillin * 
311 der, 2 Gier. 

3 ubereitung: SWan rüljre bie 
SButter flaumig, gibt ben 3uder, 
93aniUm*3uder, bie Gier unb ba§ mit 
bem Sadpuloer gemifdjte SWetjl t|insu, 
ebe bie Seigmaffe auf ein mit SWetjl 
eftäubteS ®adbrett, roirfe fte nod) einige 
SWinuten unb teile ben Seig bann in 
mehrere Seile, bie nad) unb nad) gang 
bünn auggeroeQt unb mit einem SBeiti* 
glafe auggeftodjen roerb«n. Srüde mit 



einöitt föetbetfen ober fticf) mit einer 
©tricfnabel ober ©abel gletcfjmä&ige 
Vertiefungen in bie ©djeiben unb gib 
fte auf ein mit einem ©tüd ^ßalmin 
gang bann abgericbeneS Vlecfj in ben 
iBadofen. Utad) lu bis iß 9J?iit. ftnb 
bie StafeS gebaefen unb roerben nad) 
bent ©rfalten in einem ViedjEoften aufs 
bewahrt. 

3. (Sfjriftbaumfeingebäcf. 

Zutaten: 100 g Vutter, 200 g 
Zuder, 2 (Ster, 600 g SJiefyl, l Ißäddjen j 
Don Sr. Oetferg 58 a d p u l o er, 4—6 I 
Gfil. ooQ SEJiitd). 

Zubereitung: Sie Vutter rüfjrt 
mau gu ©aijne, fügt Zuder, ©ier SUtitc^ 
unb 3uletjt baS mit Vatfpuloer gemifcfjte 
37iet)l t)iugu unb oerarbeitet alles auf 
bem Vatfbrette 311 einem glatten Seig. 
Von biefent formt man iBregeln, be? 
ftreid)t fie mit gerElopftem ©i unb böeft 
fte fajön gelb £0?an bewahrt fte in 
einem Vledjfaften auf. Z u empfehlen , 
als feinet ©ebäcf 31t Kaffee, See unb j 
SBctn. 

4. Sebfudjen. 

Zutaten: 150 g Vutter, 2 gange 
©icr, 4 ©igelb, 600 g Zuder, 750 g 
2Jiel)I, lV 2 Vüdcf)en oon Sr. OetferS 
Vacfpuloer, 250 g 2Jianbeln, 125 g 
©uffabe, fein gefdjttitten, 60 g Zitronat, 
fein gefdjnitteu, 20 g gefto&enen Z^tt, 

1 Seel, geftojjene Steifen, '/■> geriebene 
SnuSfatnufc, bie abgeriebene ©ctjale oon 
V 2 Zdrone 

Zubereitung: 9Jlan Iaffe bie 
SButter gergefjen, gebe itad) unb nad) 
Zucfer, ©ier,bie gehaltenunb geriebenen 
zlltanbeln, ©uffabe, 3itronat, bie ®e? 
würge, unb gum ©djlttfj baS mit bem 
Vacfpuloer gcmifdjte 2J?ef)I fjiitgu. Seit 
gientltd) feftext Seig rolle ntan auf einem 
mit OJiefjl befräubten Vrett ait§, jdjnetbe 
in beliebige ©tücfe ober ftcdje mit 
einem SßcinglaS nmbe ©djeibeit auS, 
belege jebeS ©tiid mit einer 9ftanbel 
unb bade auf Oblaten. 2Ber bie Suchen 
mit ©ufj liebt, beftreidje fie, fobalb fte 
auS bem Ofen fontmen, mit einer 
STCifdjung non Vubergudet, Zitronenfaft 
unb wenig warmem SOBaffer. 

5. 3öeifrttacl)t$s8?etiiflebä<f. 

Zutaten: 250 g Z u dec> 3 Gter, 

1 ißäcfcfyen oon Sr. OetferS Vacf* 
pu lo er, 1 ißätfdjen oon Sr. OetferS 
9}anilltn»Z u der, 260 g JFeinfteS 
©tarfemefjt,rotes V.SUiaiS-oberSBctgen? 
puber, 300 g Sjie^I, 1 Seel, ooü ©alg. 


Zubereitung: Zuder, ©ter unb 
VamlliruZuder ruljrt man fdjaumig 
unb fügt nad) unb nad) baS ©tärfemel)l 
unb baS mit Sadpuloer gemtfdjte SUieljl 
l)ingu. Ser fertige Seig roirb auf einem 
Vadbrett auSgerollt, mit gönnen auS? 
geflogen; bie Vlättdjen roerben auf ein 
gefettetes 93led) gefegt unb ijedgelb ge» 
baden. 3flan beroafjrt bie ftudjen tn 
einer Vledjbofe auf. 

G. ^befulatiuS. 

Zutaten: 250 g S3utter, 260 g 
Z«der, 2 ©ier, 600 g 2Jlef)l, 1 ^äddjen 
oon Sr. Oetferg Vadpuloer. 

Zubereitung: Sie Vutter rüfirt 
man gu ©afyne, fügt Zurfer, ©ier unb 
guleljt ba§ mit bem Vadpuloer gemtfd)te 
9Jtef)l fjingu. Sann rollt man ben Seig 
auf einem Vatfbrett mefferrüdenbid auS, 
nötigenfalls fügt man nod) etroaS ÜJfeljl 
fjitigu unb fließt mit fleinen 23Ied)formen 
Vlättdjen auS, bie auf einem gebutterten 
Vlcd) fnufpria gebaden roerben. @S 
empfiehlt ftd),öaS ®ebäd in 93lecf)bofen 
aufguberoafjrett, bamtt eS längere Qeit 
fnufprig bleibt. 

7. .^ottigpläljdKtt. 

Zutaten: 300 g §onig, 450 g 
Zuder, 200 g füpe ilJlanbeln, 60 g 
bittere SWanbeln, 650 g 2Beigenntef)l, 
6 g geftobenen Z^t 1 Väddjen non 
Sr. DetferS Vadpuloer, 3 g 
geflogene ©eroüvgnelfen, 2 g gefto&ene 
^tarbamonie, l fo Väddjen oon Sr. D et? 
fer§Vanilfin?Z u der, bie abge* 
riebette ©djale einer tjalben Z^Totte. 

Zubereitung: Sie 50ianbeln 

roerben gefd)ält, grob ge^adt unb mit 
bem ©eroürg unb Vanillin»Z u der unter 
baS 9J?el)[ ßcmift^t. 

Zn erneut ©ntaifletopf erroärmt matt 
ben Z u der mit bem §onig fo lange, 
bis ber Z l, der aufgelöft ift. Sie roanne 
Cöfung gibt matt über bie Viefjlmifdjung, 
bie fidj in einer ©djale befinbet, mifd)t 
aHe§ miteinanber uttb fügt nad) bem 
2lbfüf)leu 1 Väddjen oon Sr. DctEcTg 
Vadpulocr Ijingu. Sluf einemShidjen» 
brett fnetet mau nod) fo utel 5Hc^l 
hinein, bis ber Setg nid)t mc^r Hebt 
unb auSgcroUt roerben raun. 

9Hit einem ®lafe ober einer Vted)» 
form roerben Stid)eti aiiSgcftodjen unb 
auf einem mit SSad)S bcflridjcucn 33(cd) 
IjeÜbraun gebaefen. 2Jian nimmt bic 
ßonigplä^cijen not^ roarm mit einem 
uWeffer oom Vled) uub beroaljrt fie itt 
einer Vtidjfc auf. ©efjr rooljlfdjmcdenb 
unb billig. 
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8. $anifle=$läijd)ctt. 

3utaten: 600 g 3 U( * c r, 6 ©ier, 
2^3adci]cn oonSr. Dctf erg Sani Hin* 

3 »der, öUO g SJcigcitmebl, 1 ißäd* 
ajen oon S r. DetfergSarfpulocr. 

3« bereitung: Sie gier rührt 
man mit bem 3ucfer unb Sanillin: 
3udet flaumig, mifdjt bag Sadpuloer 
mit bem Sttebl unb fügt btcfeS nad) 
unb nad) hing«* SBenn afle§ red)t innig 
miteinanber oerbunben ift, fc$e man 
mit einem Oöffcl §äufd)en auf ein Sied), 
bag mit 2Badjg emgericben ift, ober auf 
Oblaten unb bade bei gelinbec §itje. 

9. $8ntiiÜc=(öebticf. 

3«taten: 260 g Sutter, 150 g 
3uder, 1 $ätfd)en oon Sr. Detferg 
Sanillin*3uder, 100 g gjlanbefa, 

4 ©ier, 500 g 2HebI, % 1 2Kild) ober 
Staijm, V 2 ipäcfc^en oon 3) r. O e 1f e r g 
Sadpuloer. 

Zubereitung: Sutter unb SEReijl 
(biefcS mit bem Sadpuloer gemifdjt) 
fnetct man gi«. einem Seig. Sag ©tgelb, 
10° £. 3 Uf t er / Öen S3aniÖm*3uder unb 
bie Sftild) oerllappert man unb arbeitet 
aüeg mit obigem Seig gu einer Sftaffe, 
bie fid) gut augroüen Iäfrt, ober aber 
man fügt nod) etwag fjiiuu. Sen 
auggerollten Seig fdjneibet man in redjt* 
edige ©tiide, beftmdjt bicfe mit ©iroetp, 
ftrent bie in ©pändjen gefrf)mttcnen 
SDtanbeln, bie man mit 50 g 3uder 
gemifdjt ijat, barüber unb bädt bei 
Sftittelbitje. 3« Sledjbofe aufgube* 
wahren. 


10. £eegebäe¥. 

3utaten: 500 g 8Hef>l, 1 Sätf* 
djen ton St. Detferg Sadpuloer, 
175 g Sutter, 75 g 3uder, 2 ©ier, 
6 g&löffel ooH SBaffer. 

3 u b er eitun g: Sutter, 3uder, 
@ier »erben oerrübrt, mit ffiaffer unb 
SJiefjI, biefe! mit oem Sadpuloer ge* 
mifdjt, gu einem glatten STeig oerar* 
beitet, tiefer wirb gut burdjgefnetet, 
auggeroUt unb mit einem Sßeinglafe gu 
runben ©djeiben auggeftodjen. 3Jdt 
einer ®abel ober mit einem SKeibeifen 
briidt man glettfjmäjjige Vertiefungen 
binetn unb bädt auf einem gefetteten 
Sied) fcfjöii gelb. 


IX. £eebre*eltt. 

3utaten: BOO g SRefjl, 1 Säd* 
d)tn ton Sr. Detf erg Sadpuloer, 
175 g Satter, 325 g 3uder, 3 CSier, 
5 g 3imt. 

Zubereitung: Sutter, 3ucfer, 
(Ster werben oerruhrt, bann gibt man 
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ba§ mit bem Sadpuloer gemtfd)te 9Jlef)i 
unb ben 3»«t b‘»3 u - $°n bem Seige 
xoCtt man flehte ©tiiddjeti mit ber 
£>anb auS, formt Siegeln baten, be* 
ftreidjt biefe mit gerfdjlagenem gigelb 
unb bädt auf gefettetem Sadblccf) bei 
ÜDlittelhilje golbgetb. 

12 . 

3 u t a t e n: 250 g 3uder, 8 ©igelb, 
1 Jßäddjen oonSr. Detferg Sanit* 
li u«Zu cf er, l / 2 Säddjen oon Sr. 
Detferg Sadpuloer, »00gSD?ef)f. 

Zubereitung: 3uder, ©igelb 
unb 93amOin=3urfer rübrt man fdjaumig 
unb fügt nad) unb nad) bag mit bem 
Sadpuloer gemilchte 2M)t bingu. Son 
bem fertigen Seig formt man Heine 
kugeln, bie auf gefettetem Sadblecf) 
gebaden werben. 2lm näd)ften Sage 
fdjneibet man bag Sadwerf in gwei 
gleiche Seile unb röfiet biefe bei 
mäßiger £>ibe. 


13. ^Jöttebocf. 

3 u ta i en: ISO g Sutter, 80 g 
Zuder, 2 ®ier, 500 g STCebl, 1 $äd-- 
d)en ton Sr. Detferg Satfpuloer, 
Vs 1 5müd). 

Zubereitung: Sie Satter wirb 
gu ©abne gerührt unb bann roerben 
(Sier, 3nder unb SCRitcf) bingugefügt, 
guletjt ba§ mit bem Sadpulter ge; 
mif^te unb burd)gefiebte 27lebt. Sen 
fertigen Seig rollt man auf einem Sad? 
blecb brotformig auf ober füllt ibn in 
einen mit Sutter auggeftridjenen läng^ 
lieben ©ledjfaften, fog. Äaftenform unb 
badt ibn etwa 3/ 4 ©tb. 3lm näcbften 
Sage fdjneibet man ba§ ©ebäd in 
©d)eiben, bie man auf bem gefetteten 
Sadbled) hellbraun röftet. 

3 n einer Sledjbofe aufberoafjrt 
halten fid) biefe 3 ro iebäde lange 3cit. 


14. SEßaffel«. 

B«taten: 250 g Sutter, 2 @fjl. 
ooÜ (50 g) 3uder, 6 ©ier, 500 g ajlebl, 
1 Säddjen oon Sr. Detferg Sad^ 
puloer, 1 Rädchen oon Sr. Det* 

ferg Sanil[in,3uder, V a igKilcb, 

bie abgeriebene ©djale einer Zitrone, 
etroag 9lum. 

Zubereitung: Sttan rühre bie 
Sutter gu ©ahne, füge unter beftän* 
bigem führen 3uder, ®ier, STlild) unb 
äuebl, biefeg mit bem Sadpuloer ge= 
mifdjt, hing«/ bann mifebe Zitronen: 
fdjale, Sanillin-Zuder unb etwag SHum 
burdj ben Seig unb fdjlage ihn, big er 
Slafen wirft. Sade nun fofort in 



einer f)ßtf 33 cmad)ten ©affclpramte, bie 
mit einet ©pedfehroarte jebeSmat au?» 
geftridjen rotrb, bie ©affeln auf ge* 
imöem fteuer. 

15. SBinbbeutel. 

3utaten: 125 g fein bitrdjs 
gefiebte? 9J?cf)t, 1 Seel. ooll oon Sr. 
O c t f e r § 58 a d p u t c e r, l j 4 1 _©a[fer, 
125 g butter, 3 (Siet, 1 (Stil. coli 
3itder, 1 Seel, coli oon Sr. Detter? 

b a in 11 i n * 3 H e r - 

3ubereüung: ©affer unb'-Butter 
bringe man 311 m Sodjett, [treue unter 
[Rühren ba§ 9J?ef)l hinein unb rühre fo 
lange, bi? ftd) bie SJiaffe com Sopfe 
Iöft. SHadjbem bie SOiafje etroa? ab? 
gefühlt ift, [erlägt man uad) unb nad) 
bie (Ster hinein unb gibt bann 3 ltc leT, j 
bauUliii* 3 uder unb badpuloer ljinp. 
Sann feijt man mit einem Seel, fleine 
SBäDdjen auf ein nitt SDief)! beftäubte? 
SBacfbled) unb bäcft im [ehr h c if* en 
Dfcit golbgelb. 

bon ber angegebenen Stenge erhält 
man ungefähr 20 ©td. 

Sie ffiinbbeutel roerben tcarnt mit 
©cin[d)aunt* ober ©d)ofolaben*©o[ 3 C 
aufgetragen. 

«Soden bie ©inbbeutel gefüllt roet* j 
beit, fo fd)iteibet man fie burd) unb j 
füllt fte mit ©rfjlagfahnc ober bandle* : 
(Sremc. Sie ©djlagfahne roirb mit | 
Sr. Detfer? bauiüin*3 u der gemurrt. 1 

(Sin fehr gute? Siegcpt für bandle* ■ 
(Srcme ftnbet man auf ber Üiürffeite 
non Sr. Octfcr? banitlin*3Ncfcrs 

Rädchen. I 

16. <$d)ofo!abeit=$lürf)leitt. ; 

3 u t a t c n: 250 g SRanbelit, 250 g 
3ucfcr, 125 g ©djofolabe, 1 Rädchen ' 
oon Sr. Oetfer? banillin* 1 

3«der, 6 (Stioeifj. 

3 uberettung: (Schlage bn? (Si* ; 
roeijs 311 ©djuee, füge bie mit ber Sxiut 
gehadten SRanbcht, beit 3 l, der, bie ge* I 
rtebeite ©djofolabc unb beit SQaniQiii* ; 

a nder hin^u, fei 3 e mit einem Söffet i 
ätifc^ert auf ein Sied), bu? mit ©ad)? ! 
etngerieben ift, ober auf Heine Oblaten 
unb bade bei geltnbcr §itje. 

17. ©remer ©tot 

3ntaten: 50 g butter, 3 Gier, j 
125 g 3nder, 2 (Sfjl. ooll Sfafao, I 
250 g 3Rehl, Vs ^äddjen oon Sv. j 
Detfcr? badpulccr, 6 geflohene . 
Steifen, I Seel, coli 3*”d, 125 g ÜRau* 
belit, 1 Seel, coli con Sr. Oetfer? . 
Sau UI in « 3 11 der, 1 ®ufj ©affer. | 


3ubercitung: Sie '-Butter roirb 
gu ©ahne gerührt; (Sier, 3 ucrer, Äafao, 
bie ©eroürge unb bie ganjett 2 Jianbelu 
fommen baju unb guletjt ba? mit bem 
'-Bacfpulcer gemifchte 3T2et)l- 2Ran fügt 
bann fooiet ©affer ^iu^u, baß man 
einen gefdjmeibigen Seig erhält. Sa? 
faubere badblecf) roirb gebuttert, ber 
Seig barauf getan unb barüber ge- 
brüdt unb geftricfjeit; giriert mangelt 
man ihn über, um ihn gleichmäßig $u 
madjen, unb bädt ihn bann bei ÜRittel* 
hifje. SERan fdjneibet ben au? bent 
Ofen genommenen Suchen fofort unter 
Zuhilfenahme eine? Stneal? mit einem 
fd)arfen SPteffer in gleichmäßige, läng* 
liehe ©tüde unb 6 eroahrt biefe nach ^ em 
(Srfalten in einer bledjbofe auf. 

18. Semmel. 

3«taten: 1 (561. coli (50 g) 
83utter, 2 (Siet, 1 5ßtife © 0 ( 3 , 500 g 
SHeijl, 1 ^addjen Don Sr. Oetfer? 
badpuloer, */ 4 1 Sftild). 

3ubereitung: Sie 58utter rührt 
man 3 U ©ahne, gibt ba? (Sigelb, ©alg 
unb bie Sflild) hingu unb arbeitet au* 
letjt ba? mit bem badpuloer gemifchte 
®le()l unter bie SJiaffe. Sann rotlt 
man ben Seig baumenbid au?, formt 
6—7 cm lange unb runb 2 cm breite 
«Streifen, bie man auf ein gefettete? 
SBIedj legt, mit (Stroeifj beftreid)t unb 
ctroa Vs ©tb. bädt. Obige Sfter.ge gibt 
runb 35 ©emmefn. üftatt ißt bie 
©entmel roarni mit 58utter ober üttar* 
melabe befteidjen. 


III. 6rfjmal5gelMffene$. 

1. Gipfel in 9Jtänteld)en. 

3 utaten: 8 gute Stpfel, V 2 W- 
m\)l, 3 (Sicr, 50 g Butter, 50 g 
Quder, 5 (Sßl. ooK SDtild) ober füpe 
©ahne, V 2 Rädchen con Sr. Detfer? 
bacfpulcer, ty» '^äddjen con Sr. 
D e t f e r S ® a n i fl i n * 3 u & g r, etroa? 
Dlunt. 

3 u b e r e i t lt n g: Sic ®pfel roerben 
gefd)ält, com SSeruhau? befreit unb in 
ungefähr 1 cm bide ©d)eiben ge= 
fdjuitten. Saun taffe man bie Scheiben 
ciugcjudert unb mit Stunt betropfr 
einige ^tb. jugebedt [toben. 

Sic butter taffe mau 3 crgel)en, gebe 
3»ufer, bauiniu*3 u dcr, (Sigelb, SJHlch 
unb baS mit bem badpuloer gemifchte 
SJieljl h*»ö l > unb suletjt ben Oierfdjttee. 
^11 biefer Seigmaffe icenbe man bie 
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Slpfclfdjeibcn unb bacfc fte in Palmin 
ober 6d)nin4 fdjoii braun unb gebe 
fie fcljr l)ei| mit 3ucfer beftreut xur 
SWa^Ijeit. 


2. fiaftuad)t$’@vapfctt. 

3 utaten: GO g 3utfer, 125 g 
Sutter, 4 ©er, 500 g SJiebl, 1 $acf= 
djcn uou Sr. Deifcrg ©arfpuloer. 
3um Slugbaden gebrandet mau ijalb 
©djntalj, halb ißalmtn. 

3» b er eitun g; Sie SButter rfifjre 
fd)aumig, gib 3 U(fer / (Ster, 9)M)l, 
biefcg mit bent Satfpulocr gemifdjt, 
f)inju, unb, wenn nötig, uod) fouicl 
SJiilc^, bafe ein mittelfester Seig eut= 
SRan roßt bicfcn au§, flidjt mit 
einem SBeiitglafe runbe «Scheiben au§ 
unb bä dt ftc in ftebeub ijeibem ftett 
auf beiben ©eiten braun. S)aim nimmt 
mau bie Krapfen fjccaug, Iäfjt fie ab= 
tropfen unb beftreut fic mit 3urfer unb 
3i»nt. ©ebr rooblfdptiedenb unb billig. 
3Biö man bie Krapfen füllen, fo bc-- 
ftreidjt inan bie @d)ciben mit ©mcip, 
gibt in bie 2)2itte irgeub eine 9J?anue= 
labe, legt eine anbere ©djeibc barüber 
unb brücft bie Stanber jufamnieu. 


3. Äartoffelfiidjfe 

fabelt bie Storni ber berliner ^fattm 
fud)en, 3 eid)iien fid) au§ btird) einfadjc 
.ßerftcllung unb oorjüglidjen ©efdpuatf, 
SWan trägt fie alg Stacbtifcb ober nun 
Kaffee auf. a 

. 3»taten: 250 g gefodjte, gc= 
ricbene Kartoffeln, 25u g SBcijenmeht, 
3 ©er, JO ÜRanbeln, l Stoffe ooll 
3Jlild), 1 Steel, ooß (Saig, 1 «häcfdicn 
oon Sr. Detferg «adpuloer. 

3»bereitung: 3« ben gefodjten 
unb geriebenen Kartoffeln gibt man bag 
mit bem <8adpuloer geniifdjte SJicljl, 
Jsmelb, ©al$, bie geflohenen 9J?aiibeItt, 
2Jhld) unb gule^t bag au ©rfmee ge= 
fdjlagene ©roeijj. ftft aße§ gut burd)= 
einanber gearbeitet, ftid)t man mit 
einem Söffet oon ber Sflaffe ab unb 
badt bie flehten Kudjen in fod)cnbem 
©djnialä in einem ©djmortiegcl gar, 
ber fo Ijod) mit $ett gefußt fein nuifj, 
bap bie Kudjeldjen barin fdpuimmeu. 
©ic roerben mit 3infcrpuber beftreut 
«nb peib aufgetragen. 

4. Kartoffelpuffer. 

3utatcn: 10 birfe, rol)e Kar-- 
toffeln, 600 g 50^1, i/ 4 1 üötild), 4 ©er, 
3 gehäufte ©bl ooü (75 g) 3uder, 
100 g föofincn, l ^ädebeu oon Sr. 
OetFerg Söadpuluer. 
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3 »Bereitung: Sic Kartoffeln 
werben gerieben, bag Sffiaffer abgegoffen. 
S)ami gibt man nad) unb nad) ©er, 
3»der, SJZild), föofmen unb julefct bng 
nüt bem SSadpulocr gemifdjtc SOtefjl 
bingu Sßon bem 2eig bärft man fleine 
Kud)en in bei&cnt Sadfett golbgclb. 

ültan fami bie Juffer foiuot)l Ijcif? 
atg and) falt Dorfetjeu. 

5* ^iiffcrdjeir. 

3 utaten: 4 ©er, B—4 (S&l. uod 
3ucfeu, 600 g DJtcl)l, 1 '^ärfdjen oon 
®r. Detferg SJacfputoer, Vj 1 
SJiilcb, Vj W- diofincn ober Korinthen. 

3 U Bereitung: ©er unb 3»der 
rubrt mau fdjaumig, gibt bie SJtild), 
bag mit bem Sacfpuloer gcmifd)te 9JM)l 
uitb anlcijt bie SJiofuien ober Korinthen 
Ijinju unb riibrt, bi§ man einen fdjöiien 
glatten Seig er£)ält. Sicfer Steig mirb 
gu flciiieit , püfferd)eii in Sticreufett, 
53utter ober s ßalmin Ijedgelb gebaden. 
Sftan famt biefc ^üffercbeu marni ge= 
niepen ober auch falt loevöeit laffen 
unb mit 3urferpuloer beftreut 31111t 
Kaffee geben. 

©n febr luoblfcbmcdenbeg, Icicfjt 
bcrjuftclleiibeg unb biUigeg @cbäd. 

6. ^Jfujeitutnnbdit. 

3 »t a t e it: 50 g 33uttcr, 250 g 
3uder, 3 gan.^e ©er, B ©öottcr, G25 g 
( 1 ’/i ^FbO SJiebl, 1 s 43ärfd)en uou S)r. 
•OetlerS Jöadpuloer, 50 g Rau¬ 
bein, 1 (Spl. 9imn, et mag Biofemuaffcr. 

3 »tbereitung: Jöuttcr, 3uctcr 
unb ©er riibrt man fd)aum : g, fügt bag 
mit bem 33arfpiiluer gemifdjte ^iJtcbl 
bni^u unb 3ulcl3t bie gemahlenen 3.0am 
bellt, ben Diimi unb ctioag aiofcinuaffer 
uub uerarbeitet aßeg 511 einem feften 
Sx'ige, roßt biefen fingerbid au§, ftidit 
mit einem «Iccbförmdi-m Eieine «lätfc 
°) en au§ unb badt in fiebeubem ©cbmal,; 
buiifclgelb. 

9?ad) bem Warfen beftreue man bie 
yJm^eiimaubeht mit 3uder, bem man 
Sur ©bol)iiug beg SBoblgefdjmadg etmag 
uon Sr. Oetferg «anittiiu 
3uder beimifd^t. 

7, Üinbcrgcborfcitc^. 

3t a t c u: 75 g iSutter, 75 g 
3utfer, 4 ©er, 1 ipätfd^eit oon Sr. 
Oetfcrg Sadpuluer, öOOgadel)l 
Zubereitung; Sie Butter rührt 
man 31t ©alpie, fügt 3 ,Ic fcr, ©er unb 
^itleljt bag mit bem 33adputucr aemifdite 
SJlebt bi»3» ®er Steiß toirb mit beut 
yioUbol* nuggeroßt (nirijt ju biitm), 



bamt mit bem iHäöclicir ober einem 
Mfteffer in 12 cm lange unb ungefähr 
5 cm breite (Streifen gefdptitten. $n 
Diefe Streifen roirb in ber SCRitte ein 
4—5 cm langer Sdpiitt gemadjt unb 
burd) biefen ba§ eine ©nbe be5 Streifeng 
biuburd) gejogen. 2)ie ftudjcn roerben 
in §ett fd)roimmcnb auf beiben Seiten 
braun gebarfen, mit einem Siebt off et 
herauggenommen, auf ein mit {Jließ- 
papicr belegtet Sieb getan unb bann 
in Surfer unb 3* m t gcroäljt. 

8. @pciJ£&eba(fi*neS. 

3 u t a t e n: 375 g ©utter, 250 g 
3urfcr, 2 ^3ncfcl)eit oon 2)r. Detferg 
a n i 11 i n - 3 u rf e r ' 125 S abgejogeue 
unb gemahlene SRanbeht, 1 ©i, 2 &<j g 
5D7ctjl, 250 g oon ®r. OctEerg 
©u ft in ober feinfteg ©tärtemeljl. 

Zubereitung: Stiiljre bie '-Butter 
fdjaumig, gib alle Zutaten uad) ber 
Sicibe baran, fülle bie S£eigmaf)e tu 
eine ©ulter* ober ©ebäcffpriöe unb 
fpril3C fleine S?rängc ober $, bie mau 
bei mäßiger .$1136 bädt. ; 


IV. (£icr= unb Wiltf)tyct|'cn. 
1. Wild) 

ift ba§ befte 9}al)rung§mittcl für Sfiuber 
unb ©djroadje. 9Jtit einem halben Seel. 
bou 2)r. OetEerg ©uftin auf ein 1 
gefodjt roirb fte leidjter oerbaulid). 9)1 it 
50 g ©ujlin auf 1 9J2ild) erhält 
mau einen fel;r lefdjt oerbaulidjcit 
3 'lantmcti, bem man nad) ©efdjmacf 
50 g 3urfer beifügt. 

SCTl i Id) in ftudjeit bef)ält tljrc 
itäljrcnben ©eftanbteile unb mirb burd) 
bie £>il3e oou ©a.dflen befreit. _ 2lu§ 
biefem ©runbe fd]ott füllten ben Stübern 
fc^r oiele ©acfpulDersßudjeu oorgefeßt 
roerben. SDiildjfuppcu bereitet mit 
©uftin, ©riefe, ©raupen, 9iei5, Sago 
mehr ober roeniger bict, follten ben 
Stinbern befouberg oor.bcm Sd)lafen* 
gcl>cn gegeben roerben, ba bie genannten 
©eigaben teidjt oerbaulid) fmb unb 
ruhigen Sdjlaf beroirfen. 21(5 ©eroürj 
gibt man etroag 3nc!er unb 3init ober 
$>r. O et (er § ©auilliu* 3 u rf ßr 
barüber. 

2. (£ftcr*?ßfattitfiidjett, 

3utaten: 250 g SOtel)!, 1 2ccl. 
ooD non 55)r. Detf er§ ©atfpulocr, 
4 ©ier, V2 1 2JM(d), Vs 1 SEBaffer, eine 
$rife Salj 


I 3 ubereitung: 2>a§ SOiefjt rüljre 
i mau in bem 2Ba)fcr glatt au unb füge 
i barauf ©igclb, 2JlUd) unb Sal3 ^inju. 
! fturj uor bem ©aefen jiehe man ben 
; ©ierfdpiee unb ba§ ©arfpuloer burd) 
i bie SJlaffe unb baefe bie Suchen in 
einer Pfanne in f^ett auf beiben Seiten 
fd)ön braun. SOfan gebe bie ißfann« 
j Indien fofort *ur Stafel. 

| 3. Wildj'Jflammcrn 

j 50 g & u ft i n ober ein ^päcfcfjeit oon 
• 55)r. OetEerg 23ubbing = ^ßuloer 
t rührt man mit 6 ©fei. ooü Ealten 
1 SBafferg an. $n einen Si'ocfetopf gibt man 
. 1 ©türfdjcu ©utter, läßt fdjmeljen, fügt 
; V? I 2ftdd) unb g 3ttrfer tjinjii unb 
l bringt juni ftoefeen. Siimnit oont geuer, 

! giefet bte ungerührte 2Rifd)img unjer 
[ Umrühren in bie fjeipe ÜJiild) unb läßt 
auf bem {Jeuer unter ftetem Umrü|ren 
uod) einigemal auffodjen; bann rührt 
man etroag falt 1111b gießt in eine mit 
Ealtetn äßaifer auggefpülte ftorm. 

4. Wild)=551ammcri mit <£i. 

SBifI man biefe Speife nährftoff* 
(jaltiger madjen, fo nerrü^rt man bie 
50 g 3ucter mit jroei ©igelb unb gibt 
bie§ in ben Flammeri unb läßt einige* 
mal auffodjen SBiü man bie 3(ammert% 
Speife ganj loder haben, fo fdjlägt ntan 
bie sioei ©iroeib ju Sd)nee unb rufjrt 
fie unter bie 9Jtaffc, nad)bem fie fertig 
gefodjt ift. 2115 ©croüra fann man in 
biefe Speifen ®r. DetEerg ©anil* 
11 n * 3 u cE e c ober abgeriebene 3itrone 
geben, ©orjüglidjer ©efdjmacf jeichnet 
biefe Speife aug. 

5, Wild)=Slömmm mit 

0d)otolab^. 

§n einen ©maületopf gibt man ein 
Stiicfthen ©utter, läßt fd)meljen, fügt 
1/0 I 9JWd) hinju unb bringt 311m 
Wochen. SBäljrenb biefer 3eit Joftman 
60 g verriebene SdjoEoIabe in V4 1 
roartner 3ftild). 50 g oon i3)r. Det* 
Ecrg ©uftin ober 1 $ßäcfcf)en oon 
5)r. Detfcrg ©anille = ©ut>Mnß J 
it l ü e r rührt man m«t 6 Cöffel Ealten 
5Bafferg an. Äocht bie SlRild), fo nimmt 
man oom {Jener, gie&t unter llmrühren 
bie Sd)ololabe unb bie augerührte 
2)?ifd)ung in bic hci&c SWild) unb fügt 
gleiducitig 60 g 3urfer, mit 3 ©igelb 
oerriihrt, hinju. föie auf bag Reiter 
gefteüte Waffe läfit man noch einigemal 
anffodjen, nimmt ab, rührt etrong Ealt 
unb fließt in bic 3°nu- 



V. sßnbbiiißS, (£rcme$ unb 
Aufläufe. 

1. Flammeris 

nennt man falte ©peifen, bie 31 « 
©nmblage ein feine! ©tärfemehl haben, 
gefüjjt roerben imb 3 U benen man 9Ji i 1 d) 
ober f5rud) tf a f t oerroenbet. Seim 
$od)en quillt ba! ©tärfemehl auf unb 
jd)liefjt nad) bem ©rfalten bie $lnfftg= 
feit fo ein, bafj man bie ©peife ftürsen 
faun. $iefe 8 rlanuticri§ fmb fef>r nafjr* 
baft unb bie mit 9J?iId) bereiteten ba! 
befte Ülbenbeffen ber Sinber. Q-ni 
©ommer Iäfjt man bie ^-fantmeri! im 
(£i§fetjranfe ober fetter redjt fühl roer= 
ben. 3m Sinter roärmt man bie er* 
fiarxten ©peifen etroa! an, inbem man 
fte furje 3 eit mit ber $-orm in ben 
Sratofen fdjiebt ober im roarmen 
Sintmer ftefjcn läßt. 

Flammeri! oorftetjenber 9trt 
trägt mau mit öimbeerfaft ober einer 
anberen ^rudjtfofie auf. @el)r gut 
fdjmecft and) ©in ge machte! (&om* 
pott) baju, 3 . 93. ißreifeloeeren, ober 
man legt jur 9lit!fd)miicfimg ganje ein- 
gemalte 3 nld)tc, 3 . S. Sirfdjen, barauf, 
ober umgibt ben ERatib ber ©dpifjet mit 
Sflarmelabe ober 3 of)anni!beerj©eIee. 
Smmer mujj man bebenfen, bafj eine 
©peife um fo beffer fdpnedt, je netter 
unb anmutenber fie aufgetrageu roirb. 

3 ur ©ereitung eine! guten $lam* 
meri§ ober falten Tübbing! mit ®r. 
Oetfer! iJ$ubbing*iJ3nlDer, mit 
®r* Oetfer! ©uftin ober einem 
feinen ©tärfemehl beachte man folgen* 
beS: 93?an rübrt juerft ba§ ißubbmg* 
ißnloer mit faltem Soffer an unb 
ftellt e§ Vi Stb. beifeite. 2 BäE>renb 
btefergeit nimmt mau ben ®od)topf, 
gibt ein ©tiiddjen Sutter Ijtnein unb 
Iäfjt biefe fdjme^en, fügt 9JWd) unb 
3 ncfer fjinau unb erlji^t 311 m Podien. 
Setjt nimmt man 00 m ft-cuer, giefjt 
ba§ angerührte s .J3ubMng*©uloet unter 
Umriif)ren in bie Ijeifce 93Hld), bringt 
roieber auf! jVeuer unb Iäfjt einigemal 
aufioallen. 9catf) Anfügung be! jeroeU 
ligen ©eroürae! giefjt man in eine mit 
faltem Saffer au!gefpillte gorm. 93?an 
ridjte ftd) bei ^ubbing^uloer nad) ber 
auf ben ©djadjteln oorgebnidten 9In* 
roeifung unb »erlange ftet! bie edjten 
ffabrifate oon 2>r. Oetfer. 

2. &t. Qettet$ ©uftiit. 

©uftin ift ein fefjr feiner $ über, 
frei oon Kleber, ©ufttu bient anm 
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©ämigmadjen ber ©uppen unb ©ofjen. 
5D?an rührt 311 biefem .^rocefe mit etroa! 
faltem Saffcr glatt uub gibt ba! 91n* 
gerüljtte unter Umrüljreu 3 U ©uppen 
unb ©ofjen. $a! ©uftin quillt auf, 
binbet ba! f^ett 311 einem gleid)mäf3igeu 
5lufgufj, roobuvd) bie ©peifen leid)tcr 
ocrbaiilid) roerben. 

3>er 9tcid)tum au pho!phovfaurcm 
5?aLf madjt ©uftin, mit 9.liild) ge* 
fod)t, 3 U einem ber beften 9?äl)r* 
mittel für ßinber. 9Jiüd) für Äitiber, 
mit etroa! ©uftin abgefodjt, roirb 
leidjter oerbaulid), roeil ba! ©uftin 
bte 21bfd)eibung be! 9J?ild)eiroeijje! in 
biefeu ©allen oetbinbett. S5ic S?nod)eti* 
bilinmg, bte normale ©ntroicflmtg be! 
©eljirn! uub ber 9?erueu bängt 001 t 
bem Sorbaitbcufeiit pf)o!pl)orfaurer 
©alge ab. Senutjt mau „ 2 D r. O et f e r ! 
© «ft t n" jur §crftetlung be! bi!hcrigeu 
©iärfe*^3ubbing!, fo erfjält man eine 
föfilidjc 9?ad)fpeifc, auigejeidjuet buvd) 
2öol)Ige[d)mari:, 9?ährroert unb 9teid)fum 
an fnodjenbilbeubeu Seftaubtcileu. f^-ür 
Stinber, für fd)roä(^lid)C ©rroadjfeue 
uttb für alle, bie einer träftigeu 9?al)nmg 
bebürfen, fmb biefe mit 9)?ild) gefod)ten 
© u ft i n * $ 11 b b i n g ! ba! ooraiiglidjfte 
5Hal)rung§mittel. 2 eid)t oerbaufid), oon 
bolicm 9?äbrroert unb billig. 

3. Ocffcrö ^ubbing- 
^3ult>er. 

S)iefe ©ubbing^uloer haben überall 
ben ©etfall ber §au!fraueu unb 
SCRiittcr gcfunöen. 9j?ild) ift ba! befte 
unb bilügfte 9?af)ruug!mittel für Stinber 
unb gibt mit 3 ll cfer, etroa! Sutter 
unb 1 ©äcfd)eu obigen ißutoer! eine 
©peife, roie fte nahrhafter, roohl- 
fd)medenber uub billiger faum hergeftcllt 
roerben farm. 9?ül)rt man nac^ bem 
91uffod)eit ber ißubbingmaffe nod) ein 
mit etroa! Sföaffer oerquirlte! ©igelb 
ober aud) ben @d)tiee eine! ©iroeifje! 
barimtcr, fo geroinnt baburd) ber ®e* 
fd)mad nod) mehr. 

©§ ift befannt, ba^ 3 um 9lufbau 
be! $uod)engerüfte! pl)o!phorfaurer 
St'alf uotroenbig ift. tiefer ift 3)r. 
Oetfer! ißubbing = ipuIoern bei* 
gefügt unb ift unbebingt nötig jur 
©ntroicflung fräftiger fönod)eu, be! 
©ehtrn! unb ber 9?eroert. 

93?atid)e Sinber unb ©rroad)ferte 
mögen bie gefodjte SJ?ilch ttidjt trinfen, 
roeü fte etroa! fabe fcfjmedt. Siefen 
fmb bie ipubbing*i)3u{oer befonber! 311 
empfehlen, roeil burd) fte bem Körper 
gro^e 93?engen biefe! oorjüglid^u 



Nahrungsmittels gugefiihrt roerben bereiten, hat Sr. Detfer ein „Note? 
fönnen. 91mliebfteuroerbenbieißubbing« : ®ruhe='#uloer" tjergefteUt. SßerfäJ>rt 
^uloer mit SBanifle* ober ÜNanbel* ! man genau nacf) ber ©ebraudjSan* 
gejffjmacf getauft, roeil biefe ba§ frafttgfte ( roeifitng, fo erhält man eine erfrifajenbe 
©eroürg entroitfeln. £jalbjäl)rige Kinbct i Nad))"pcife, bie mit 33anille=©oße, ralter 
fönnen biefe ißubbiuge fdjon Derbaueit, : SaniHe^-Nild) ober Schlagfahne aufge; 
unb roafjrenb ber ganzen Kinbergeit tragen roirb. 
foflten bie ©Item bafur forgen, baß 

biefe einfachen, nicht reigenben ©peifen 6. 3>r.©etfer3 (öelee^uhmr 
mittags unb oor bem Srfjlafengehen : 
ben Kiitbern gereid)t mürben. ®S ift : 


ein Vergnügen gu fefjeit, roie gern bie j 
Kiuber folcfje ^ubbinge genießen. j 

$8or allen Singen ift gu bebenfen, j 
baß ein richtig ernährter Körper gegen 
jebe Kranfheit unb SInftecfung Diel 
roiberftanbSfäljiger ift als ein fd)roäd) s 
lieber Körper. Sie einfad)e unb fdjnette 
2lrt ber ßerftellung geftattet jeber 
SJtutter, täglich ihren Kinbern Sr. 
O etf er § Tübbing gu fodjen über 
ben Kinbern bodj roenigftenS am ©onn* 
tage biefen fräftigen Sederbiffcn oorjits 

felgen. 

©S ift notroenbig, beim ©tnfauf 
auSbrücf ließ Sr. Detfer§^ßubbing = 
^ßuloer gu oerlangen, roeil tnandjmal 
Nachahmungen angeboien roerben. 

4. &v. ©etferö 
^ubbnig^ulUer, 

Um febem ©efdjmacf gereiht su 
werben, hat Sr. Detfer auch ein ©rieß* 
ißubbing^ulocr ^ergeftellt, baS einen 
etroaS h er 3 h a fteren ®efd)ntacf hat, alS 
baS $nbbing=a3uloer auS SReiSpuber. 

Sr.Detfer§®rieß:if3ubbing: 
$uloer befteljt gum größten Seil auS 
2Öeigemfrjartgrieß: ber ©rießslßiibbing 
ift infolgcbeffeu feßr nahrhaft, leidjt 
oerbaulid) unb befonberS für ©d)toad)e 
unb Kranfe ein oorgüglidjeS Nährmittel. 

5. S)r. Oetl erS „Diote G* rütje". 

Note ©rüße ift eine Nachfpeife, bie 
uod) nicht geuügenb befannt unb noch 
nicht geniigenb geroitrbigt roirb. 3Ber 
nach bem Sffieften unb nach bem ©üben 
fomrnt, roirb leiber beobad)tet haben, 
baß falte Fruchtfuppen, überhaupt fiiße 
©uppen, nidjt befannt finb unb noch 
oiel weniger bie 3ufammenftcHmig non 
Frudjt^ßubbingen mit SEltild), ©alpte 
ober SanilIe:©oße. 

©etjt man einem Nheinlänber Note 
©rü^e oor, fo fteljt er fie guerft miß; 
trauifch an, i)at er fie aber gefoftet, fo 
finbet er fte ebenfo erquiefenb, roie ber 
Norbbeutfcfje unb Säne. 

Um ber ßauSfrau bie 2Jt8gUd)feit 
gu geben, ju'jeber 3<üt 'Note ©ruhe gu 


mit $r uc *)t3 <: f £ *> mac ^ 

SlÖer feinen Sifchgenoffen befonberS 
roäbrenb ber heißen ©ommertage eine 
erfrifrfjenbe Nadjfpeife oorfetjen roill, 
rnadje eilt Fruchtgelee aitS Sr. Detf erS 
©elee^uloer mit F™d)tges 
fehmaef. SiefeS ift in IO ©efchmaciS* 
arten oorrätig unb gexcfjnet fiep burd) 
pracf)tootIeS ©eroürg unb feinen ®e= 
fdjmacf auS. Slufgetragen mit Scf)lag= 
[ahne ober NanillesSoße, bereitet au§ 
Sr. D e t f e r S Sßanille^Soßeni 
ißuloer, gereicht e§ jeber Hausfrau 
gut ©ljre. 

7, $)r. ©ctfetS <£reute= 
fpulöcr „Sribotta". 

Sie feinere Kodjfunft rechnet bie nad) 
ihren SBeftanbteilen unb 3u fa e reitun S §: 
roeifen unenblich oerfchtebenarttge 
9Nenge oon 6reme§ gu ben garteften 
Secferbiffen, bie man teils als falte, 
teils al§ roarme Nachfpeifen ober bei 
SamenfaffeeS nach ^* em Kaffee gikt- 
Sie meiften ©remeS getanen fid) jeboc’) 
burch liniftänblicheunb teure 3ubereitung 
auS; belroegeu hat Sr. Detfer ein Greme= 
tßuloer, genannt „Sibona" gufammen- 
gefeht, mit bem man fchtiell unb leidjt 
eine fehmaefh 0 ^ Srenie bereiten fanii. 
Umfuäugt man noch Sßaniüe^Greme mit 
SBadroerf ober eingenmd)ten F r,t <hten 
unb ©d)ofolabe=©reme mit ©^lagfapne, 
fo roirb jeber oon biefer ©peife entgücft 
fein. 

8. Qette 9tegina= 
<§petfe=(&claiine. 

3u ben erfrifdjenbften Nachfpeifen 
gehören uttgroeifelhaft bie mit ßilfe oon 
©peifej©elatiue fjercgeftetlteu fußen unb 
fauren ©peifen. Saß biefe ©peifen 
noch nicht aiögcmeingut ber beutfdjen 
Küaje geroorben finb, liegt rooßl be^ 
fonberS an ber nidjt gu teugnenben 
Umftänbli^feit ber 3 u ^ereitung, bie in 
ber Sßerroeiibung ber Slattgelatine unb 
^aufenblafe ihren ©runb hat. 

Sr. Detfer hat bah er mancher 
$auSfrau einen Sieuft enoiefen, inbern 
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£ paloerfStiitige SHcji„ 0 > 
©clotinc tn ^Qffdjcn 311 10 $fq. m 
oen §anbel brachte, bie gegenüber bcr 
bi§bcr üblichen Slattgetatine einen 
STojsen frortfdjritt bebeutet. 

Seim ©ebrmtef) oon Sr. Detferg 
SReftt»a s ©eratfne fSöt bag Iöftiae 
jwib getfcaubenbe ©inroeidjeu fort, benn 

mib frfjS ^ ^ cnt 2Öa, ' , " ec Ieid ) t 
2)r Detferg 9?egina = ©efatine 
WH Steift unb 
fonfagen ©Offerten (©eteeg) benu&en: 
man roofle hierbei aber ftetS ben ©runb* 
P r y en ' auf % 1 fjliiffigfeit 
1 ^arfAen 9jegma*©elatine 3U nehmen 
lr.i.¥ C af crltl ß c ©P«fe rotrb in einem 
!Ä C1 J SR Q ume Mange beifeite geftefft, 
b § fie feft geworben ift; im ©onnner 
JH°. m } heften int ©igfdjranf, im 
SBinter m ber ©peifefammer. 

w- ^ r ?r tfam irt e§ fobaim, bie 
[ . h j£.Sfl'b Dor b e c " 1 ^»neingeben in 
bie © ögfdjaie „„gefafjr I5 g^ in f{d)eu 

la, l c P unb bcum noch einmal tüchtig 
tm^uru^ren fiierburd) roirb and) beim 

rfM ,0 m re Jc^? enIa ^ en bcr Greinc§ ufro. 
m 9Iugfcf)eiben einzelner Seflanbteile 
fimij oerniteben. 

r ie . Qllf faItem SBege 

jubereitet merben, forme bet aWitdjfpeifen 
l «nbcbmgt nötig, bie ©elatine 

SSSS^« fc SS£5 ,rtbm *“ ffe * el **" 

9. ©r # Cettet§ &aniUitt= 
3 »äev. 

§" Meten geiten mürben alg 
feinfteg ©erour$ für 2T2iI*= un b 9J?ebt= 
f” ^ ani P e: ©d]oten benutjt. Siefc 
Sdioten mußten jebod) mit ber SKilch 
etft aufgefodjt roerben, unb htcrburch 
Smg ein großer Steil beg fdiönen ©e= 

S88h 8 s De rf! r 5 i; btmn mu ^ mau bie 
iUmcf) burd)feif)en, um bie Samfferefie 

burÄJsln vr e bie ^ e ^ b eiten ftnb 

yß[ff mSn "SI’S geworben. 

•üJiff man heute eine fflWÄfpetfe, eine 

©obe ober einen Stufen mit bem feinen 
Samüe=©efd)macf unb =©erucf) oerfehen 
\o oermenbe man ein ißaddjen oon Sr! 

®«niIIin,3 J ttrfet .« 

J P W' man m ber ©peife Iöft 
ober über bag Sarfroerf ftreut 1 

- iJtnijer tonnten nur rooblbabenbe 

Senh,» QU r * bie J^ r teure ®oni0e oer- 
fn *X te fa ^ n J pbe Hausfrau für 
*° jPfö- 3>r. Detferg $ aut Hin* 
^uefer faufen um ben 2Öof)lgefd)macf 
ber (Speife ju erhöhen. Siefen gr^en 
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^ortcil tjaben mir bem ^orfdjungggcifte 
berufener (S^enufer ju oetbattfen. 

2Jtan oermenbet ben ®ani0in*gncfer 
jum Söür^en oon Sfftitch, unb 9J?eht= 
fperfen, frlammerig, «ßubbmgen, Saniffe* 
©oßen, ©d)Iagfa()ne, £afao, @i§, 
^nd)en. Störten, SocfmerE, See unb als 
pwfttb 5 « folgen eiugemadjteii ^rüdjten, 
bie nur einen fdjmadjen ©erud) Ejaben, 
i- 58 . iu ?lpfel=©elee unb SJtannetabe. 

. ,.^V n ®^ n ^ QU f Dcrlauge man au§? 
brucflrd) Sr. Detferg «anillin^ 

I! 1 . 10 ®f0* ® er eineg 

folgen ^atfdjeng entfpridjt 2 big 8 
>&d)oten guter SBauiffe. 

Sei ber ftabrifation beg ®ant0uis 
Bucferg fpielt bie Sefc^afferiljeit beg 
oaju oermenbeten gnrferg eine grobe 
9?üüe. g u Sr Delf.-rg Sanilün= 
3 u cf er roirb nur ber befte $erfe$etn« 
.Vurer genommen, ber ftch burdj eine 6e^ 
jonberg gleidjniabige Störnung aug* 
^eic^tiet. ö 

IO. &amtte^ßit&btttg. 

3«taten: 2 ©ier, a/ 4 1 mid), 
S.3 l,c f c t/ 75 ^ üon <j) r octferg 
©uftin ober feinfteg ©tdrfcmc&l, V 2 
®QcM)en oon Sr. Detferg Saniirin- 
uefer. 

Zubereitung: Qn einem ®maiffe= 
ober m einem irbenen Sopfe riiijrt man 
bag ©uftm mit 6 (Sßi. falten Sffiafferg 
gut an unb quirlt bie beibeit ganzen 
Uer Darunter Sann fügt man ben 
jpuaer, S 5 am 0 in« 3 urfcr unb bie aTfifcfc 
qriMu unb bringt Dag ©01130 unter fort= 
roaqrenbem ftarfen fftiiijren jmn Podien. 

? Ä einigemal aufge* 

rrf 1 l| L tr öt man H e tn eine mit 
taitcm Sßaffer auggefpürte fjorm ober 
tn auggefpülte Saffenföpfe. ^ad, bem 
vsttalten fturjt man ben ^itbbiug unb 
umfranjt iijn mit eingemachten ober 
fieidnnorten Qo^annigbeercn ober 
Slirfdjen ober umgibt ifjn mit öimbecr= 
ober ^o^amugbeergelee ober gibt einen 
behebmen ^rudjtfaft baju. DJtan fanu 
oud) bie (Ster fefjten laffeu ober aber 
nur bag ©elbe ober and; nur bag @i-- 
rocip oerroenben. 

Slumerfung: fRü&rt man unter 
ben pubbmg uod, 25 g feingebaefte 
-Ufanbeln, fo erhalt mau einen fdimarf^ 
haften Sffanbclpubbing. fßiff mall 
einen gitronenpubbing haben, fo füat 
f« 1 Q " ©?ae be§ Saniffiiuguderg 
bag abgeriebene ©elbe einer halben 
gttrone htnju. ’ 



11. 0cf)ofofnbett=$l$tibMt!<j. 

3utaten: 50 g &afao, 150 g 
3urfer, V? ^ärfrfjen oon Sr. DeiferS 
SSanil Un*3 u ^ cr / % l 75 g 
oon Sr. Detfer§ ©ufttn ober 
feinfte§ ©tärfeineßl. 

Zubereitung: ©ufiin, ®afao 
unb 53anitlin^3ucfer raerben mit l f A 1 
falten 2Baffer§ gut angerüßrt unb etwa 
15 SJtin. fteßeu gelaffen. SBäßrenb 
biefer 3eit läßt man bie SERilcß mit bem 
3ucfer auffodjen, nimmt oom ^euer 
unb gießt bie angerüßrte SRifdßung in 
bie fjeifje 9J?ild), mengt gut burcß unb 1 
läßt bann nocß einigemal unter Ums 
rußten auffocßen. 

hierauf fcßüttet man ben fertigen 
Sßubbmg in eine mit faltem SBaffer j 
auggefpülte frorm. 9tacß einigen <Stb. 
ift ber ißubbiiig feft geworben unb läßt | 
fid) fturften. 2113 Soße benußt mau • 
Sßaniüe-'Soße, bereitet auS Sr. Det* j 
ter§ 33anille = ©oßenpulDer $u j 
10 <ßfg. 

12. $8<irntet »Jhtbbhtg« I 


unter ben Seig, füllt biefen tu eine ge* 
fettete^ubbingform unb focfjt im SBaffers 
habe 1— iy 2 @tb. • Ser Tübbing rcitb 
marin mit einer 233einfcßaiimsSoße ge* 
reicßt. liefen Tübbing fann man aud) 
af§ 2Iuflauf im $perbe baden. 3öer 
2frra& ober fRutngefdpiiacf oor^ießt, 
fann ein Siförglag ootl in ben Seig ober 
in bie ©oße geben. 

14. %Qeuu(9e\ee. 

3utaten: 250 g 3 uc ^ er ^ V 2 1 
21pfelroein ober aud) leicßter Sffieißroeiu, 
J 3>i r o««/ J -ßäcfcßen oon S r. D e 1 1 e r § 
5Hegina*©elatine, rot. 

Zubereitung: 27ian gißt ben 
Saft ber 3^ rone uu& ben 3 u <*er ju 
bem üBcin, rüßrt fo lange um, bi£ ber 
Zurfer gelöft ift, unb fügt bann bie in 
einer ßalben Söffe ßeißen 2B aff er 3 ge* 
löfte JHegina*@elatiue ßin^u. 

hierauf roirb bas! Söeiugelee in 
einem füßleu SRaume beifeite geftellt, 
bt§ e§ feft gemorben ift, unb mit Sr. 
•D e t f e r 3 53aitille*Soße auf ge* 
tragen. 


3utaten: l / 2 ^3fb. 9Kerenfeü, ge- 
ßaeft, 125 g 3utfer / 3 ©ier, 1 */, i|3fb 
SJteßl, 1V 2 ^ädcßett oou Sr. Oetferö 
i8 a d p u 1 0 e r, etma§ Sal$, */, 1 2J? ilch, 
1 föanbooö SJtanbeln, fein gemiegt, bte 
Sdjale einer ßalben Zitrone. 

3 u b e r e 1 1 u n g: ytierenfett, 3ucfer, 
©gelb unb SDfeßl, bicfe3 mit bem 23ad* 
putoer gentifeßt, oern'ißrt man, gibt bie 
Sftilcß, bie Sttanbeln, 3itronenfcßale, 
etn>a§ Sat$ unb ben ©cßiiee be§ ©iioeiß 
ßin^u. Samt füllt mau bie SRaffe in 
eine mit 33utter beftrießene 1111 b mit 
iWeibbrot beftreute fßubbiugform unb 
läßt rimb 2 ©tb im 3Bafferbab fodjctt. 
Statt in einer ’pubbingform fann man 
aud) beit spubbing in einer geroößulußcn 
Sudjenform im Sratofcn baden. 9J?an 
trägt ßeiß auf unb reießt eine SSeitt* 
fcßaum*©oße baju. 

13. 33acfiit=^ubbitig. 

3 11 tat eit: 100 g Butter, 160 g 
3urfer, 5 ©er, 250 g 511?eßl, 1 «pädcßen 
oon Sr. O et f er§ SÖ a dp u1 0 er, ! / 2 1 
üftild), 100 g Sorintßen, 100 g Stofinen, 
1 3itioue ober ein ^äcfcßeii oon Sr. 

Oetferg 53autllin*3 ,J tf cr * 

. 3“bereitung: Butter, 3 l «der, 
©er unb SDiilcß rüßrt man febauntig, 
fügt bann ba£ mit bem 23arfpnloer ge* 
mifdjte SOlcßl ßin^u unb fließt Die 
Sforintßen unb SHofinen. 9U§ ©etuurj 
rüßrt man ba§ abgeriebene ©clbe einer 
3itrone ober 1 5ßädcßen 5?aniQiu*3uder 


15. &at)rifd)e 
( Sveme . 

3utaten: % 1 ®tildj, 100 g 
Butter, 1 5päcfd)en 0011 Sr. Cetf er i 
53 aiti 1 Ie*5ßubbi 11 gpuloer, 1 ^3äcf= 
eßeu oon Sr Dctfer§ syantlltn? 
3uder, 2j3ädd)en oou Sr. Oetferi 
iHeginasSpeifesSelatine, roetß, 
Vj 1 <Sd)(agr«ßin, I Saffe (150 ccm) 
ßeißt§ Sßaffer. 

3 ubereituug: Üöfe bie ©clatine 
itt 1 Saffe (150 ccm) foeßenben Söafferi 
auf mtb fteüe fte in einem ßeißen 
SBafferbabe beifeitc. Sdilage ben 
Scßiagraßm 31 t feftem ©djnce unb [teile 
ißn falt. IHußre baö S3aiuüe*ipubbtn^ 
ipuloer nad) SJorftßrift an unb laffe 
e§ folange fteßen, biä bie Sflild) mit 
bem 3ucter fodjt. ©ib bie angerüßrte 
SDiaffe unter fleißigem Untnißren ßiueiu, 
fd)(age uod) einige äRinuten weiter unb 
nimm bie (Srcme ooni 3 euer * 
uod) ßeißen Creme füge bic aufgelöfte 
©elatinc unter fortgefetjtem Scßlageit 
bet unb ftelle bie ©reine in ein falteS 
SBafferbab, joo üorßauben, mit etmag 
©i§, unb rußte fo lauge, bid bie Sftaffe 
aufängt, bid ju »erben. Z e Ö* uujeße 
ben feftcit, mit bem 53aiiiUin=3uder 
oerfeßten ©djlagraßm unter bie ©reine* 
maffe, unb roeim fid) allc3 innig uer-* 
mengt ßat, fülle man ei in eine Bonn, 
bie man uorßer mit Speifcöl auäge- 
pinfelt ßat. 
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9?nd) einige» ©tunbcn, roaljrcnb 
bereu man bic $orm redjt fatt fteKt, 
raun man eie (Steine ftiirgen. 

16 .<§ttifad)c 

3ulatcn: 1 ißätfdjen oon Sr. 
•Det!er§ Vanillins3ucfer, 3 Gier, 

g 3“dcr, '/ 2 1 9KiI4 50 g feinfteg 
©farfcmcfjl, rote 3 . « 8 . SD7ai^/ SBcuen« 
aber iHeispubcr. 

3 u b c r e i t utt 9 : $it einem ©niatde« 
topf rußrt mau bag Gigctb mit bem 
3 uder nnb S&aniflin* 3 urfer fdjanntiq 
uub gibt 11 ad) unb nad) ba§ mit « Gf?l. 
uoll Söaffer ungerührte ©tärfemefjl 

fjmau. 3 »Iet 3 t aie^t man bie SOtild) 31 ; 
unb bringt bag ©ange unter fort* 

rocfjrenbem ftarfen 9iü()ren gum ffodjeii. 
SBenn btc »taffe einigemal aufgefodjt 
tfi, nimmt man fic oom ^euer, lägt 
fte unter Otiifyren etroag abtüIjlcit unb 
mifd)t bann mit bem ©djneebefcn ba§ 
311 fteifein ©djuee gefdjtagene Girociö 
barunter. Sie fertige «am«e*Greme 
rotrb xn eine ©lagfdjate gefüllt unb 

jum ©rfalten betfeite geflctlt. «Bor 

bem Sluridjten fann man mit »tafronen, 
©elce, ft-rüdjten ufro. eiitfaffen. 

Stcfe ©reute eignet fid) and) fc^r 
nt jum Julien uon Sörtdjeu unb Grcme* 
nmttdjen. 


17. 5fyfcl=2liif!mif. 

3«taten: 70 g «Butter, 2 Gßl. 
ooG 3ucfcr, l «ßärfcbeu oon Sr. Det* 
ter§ 58anilltn*3u der, 6 Gier, 
Vs 1 SJMd), »/a $fb. SWeljl, l «Barfdien 
non Sr. Dctferg »adpuloer, 
1 Suppenteller poß in ©djeibeu ge* 
fdjuitteue, eingegutferte Äpfel. 

Zubereitung: »tau laffc Me 
Söutter gergeben, gebe 3 utfer, Vanillin* 
3nder, Gtgelb, »titd) unb bag mit bem 
Badputoer gemifdjtc ÜHeßl Ijinju unb 
gW ben Gierfchnee. Sie §älfte ber 
"‘ans 0C&C nian in bie gebutterte Stuf* 
laufform, barattf bie Slpfelfdteiben, 
bann ben «Heft ber »taffe unb baefe 
ben Sluflatif raub l 1 /, ©tb. 


vi. möfa. 

1 . <Sucftmelj(=Sdöftc, 

„Sutatcn: V2 1 SJtild,, 1 Seel, j 
na« ^0 g) «Butter, 150 g ©rießmebl, ! 
3 Gier, 50 g ßuefer, 1/2 ^äcfdjen pon j 
Sv. Detferg «Bacfpulocr, etroag 
©alg. | 
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' Zubereitung: »tan taffe bie 
9JWdi mit ber «Butter fodjen, ftreue 
ba§ ©riebmcljl hinein unb riiijre, big 
fiep bie »taffe oom Sopfc löft. 3ft fie 
etroag erfattet, gebe ntau Gigelb, 3tider, 
@alj, töacfpuloer unb gulegt ben Gier* 
fdjnee ^ingu. dJlan forme Stöbe au§ 
ber_ »taffe, rotte fie in geflohenem 
3roiebacf unb bade ftc in fjeifiem 3 -ett. 

2. Wteftlftffte« 

1 - $“l, a * en: 250 ? SBeigenntehl, 
*.2 ^arfdjen non Sr. Dctferg «8 aef* 
putoer, 2 Gier, geröflete SBrörfthen 
non einer ©ernmel, etroag »tild), eine 
^nfc ©at$. 

Zubereitung: »tel)£, mit bem 
»atfpuloer gemifdjt, Gier, «Bröddjen 
oerarbeitet man mit fo oiet 
»itld), roic eben gn einem fefleu Seig 
notig ift. Sann formt mau mit einem 
tiefen Löffel, ben mau uorfjer in 
fodjenbeg «Kaffer eintaudjt, 3 runbe 
Sto| 3 e,bic mau na^einanber in fchroadj* 
fod)cnbeg_©al5roaifer legt unb 20 »tin. 
fodjen leiht. Sie Stöße nn’iffeu lang* 
laut aufgeben, begfialb muh bag «Kaffer, 
menn bie Stöße barin fmb, an ber 
öeite beg |jcrbcg langfom roieber gum 
«odjeu fommen unb fo tauge, etroa 
J l,öcberft 1Derbcn - Sodjt ba§ 
^affcv bann roieber, nimmt man ben 
Serfcl com Sopfe unb bref>t bie Slöjjc 
eimgemat um Sic le^te SJiertclftnnbe 
mufien fie offen fodjen. Sie Stöße 
mmietfen au* oorgfigüc^ gu «Braten 
alter «tlrt alg Grfntj für Sarlöffeln. 

3. ftartoffdflüfje. 

, { .§ nt ®^ n: 75° S gefodjte Äar* 
totjclu, 2o0 g SBeißbrot, l «iärfdjen 
uon i Sr. Dctferg «arfputuer, 

6 Gier, etroag ©alj. 

Zubereitung: Sie «Hinbc pon 
Sßeißbrot roirb in Heine ©tüde ae= 
fdjmttcn uub in «Butter feftarf gebaden, 
roatjrenb bie Srumen geneben roerben. 
Gbenfo roerben bie gefodjten Sartoffeln 
fern gerieben, fo bah feine ©türfdieu 
bajrDtidjen fmb, bie ba§ Zufammen* 
batten oerljmbcrn. 3 « bem geriebenen 
-Brot unb ben Sartoffeln gibt mau bie 
td)arf gebeutene SRinbe, bie Gier, etroag 
na* @efd)mad uub bag S 3 ad* 
pntcer. »tau arbeitet alleg gut unter* 
emanber uub fugt, roenn ber Sei« «1 
roeid) ift, nodj etroag »tet)l fjiiuu. hon 
bem fertigen Seig formt man 6 Sliiße, 
lue man m ©aljroaffer etroa 20 »tin. 
fod)f, bann prüft man einen Stoß burch 
3erfd)ueibeu, ob er gar ift. Siefe 


$tlö£e ftnb befortberg gut 311 £>afen* 
unb Sauerbraten, aud) faun man ge^ 
fod)teg Dbft baju reichen. Sic ftnb 
fjanptfä(±)£icf] im fJriifjjaljr 31» empfehlen, 
roenu bie Startoffeln nidjt mef)r fo gut 
fdjmetfen. 


VII. <Bofcn 

mib Suppen mad)t man fämig unb | 
roofjlfdjmedenb burd) 3 u fat5 non etwas 
©uftin. Soßen nuiffen fo bid fein, 
bafj bag eingetaudjte gleifd) ober Brot 
genitgenb annimmt. 

1. ©etfer3 £$öttittc= 

<$ofteii* 93 ult>er. 

So§cn füllen ba§u bienen, ben 
Sohlgefrfpnarf ber Speife, 311 ber fie 
gegeben luevbeu, erft rcdjt fjeroor^uljeben 
unb 311 oetooOfommncn. 

f^iir Sr. DetferS B a n i 11 e s 
unb 50 ? a n b e 1 5 iß u b b i n g ift £>imbeer; 
faft bie befte Sope. 

3 » &r. O et! erg $ imbeer* 
unb (Srbbeersißubbing, ferner 31t 
©r. Detfcrg Bote ©rüIjc unb 
Sdjofotabeusißubbiug fdpneeft 
am beften BaniüeiSoße, bie leidjt unb 
billig aug Sr. OetlerS Bant ll es 
©o^cn^ißuloer fjerjuftelleu ift 
Üiüfjrt mau nad) beut Sluffodjen ber ' 
Baitiüc^Sope nod) ein mit etwas ! 
Sfßaffer oerquirlteg ©igelb barunter, fo 
gewinnt baburd) ber ©efdjmatf nod) 
nietjr. 

2. <§d)ofoIabe!t=^i>f??« 

1 ißäcfd)en oon Sr. D e 1 1 e r § B a = 
nilleeSojjensJßuIocr, 1 ©pf. voll 
Sfafao, 1—2 (Sgl. ooll 3uder riiljrt 
man mit 6 ©ßl. ooll UBaffer gut au 
unb läßt etwa 15 2 J?in. ftef)cu. Säl}* 
renb biefer geit läfjt man Vs 1 SWildj 
auffodjen, nimmt oom ^euer unb gießt 
bie augerüfyrte 2Jtaffe in bie heiße 
3 «itd), man mengt gut burdj unb lägt , 
bann nod) einigemal unter Umrüßrcit ' 
auffodjen. 

Säßrenb be§ ©rfalteng wirb bie • 
©oße nod) öfter burcßgeriibrt, woburd) i 
fte redjt fämig wirb. Sic Soße faun j 
aud) warm gegeffen werben. 

3 . <$f)aubemt ober £Öcin= 
fdjaumfofee. 

3 u t a t e n: */.. 1 Seißweiti, y 4 1 • 
Saffer, 1 ©ßl. ooll ooit Sv. Oetf erg I 
© uft in ober 9 )taiSpuber, 100 g guder, ! 
Saft von V2 3 ‘trone, Vs ißdddjeu uoit ! 
6 * 


®r. Detferg 5 Bßnilltu= 3 «(fer / 
3 ©ier. 

3 über eit 11 ng: Sag ©uftin rüfjrc 
man mit etwag faltcm SB aff er an, gebe 
bann alle 3utaten fjinju unb fdjlage bie 
2Jtaffe auf geliitbem ffeuer mit bem 
©rfpieebefeu frtjaumtg bis 311m Stocken. 


XIV. ©ctränfe. 

1. SÖaffer. 

^rifdjeg Saffer ift bag gefüubefte 
©etränf, wenn eg nidjt 311 falt genoffen 
wirb. Um ben Surft rafdjer 311 ftillen, 
gibt man ißm oerfd)iebenen ©efdjmarf. 

frür ©efunbe unb föranfe ift eine 
3 ugabe oon reinem 3 ‘ tT 0 ,,en f a fl am 
oorteilfjafteften. Siefer wirft bei lieber; 
fraufen and) abfufjlenb, nieberfdjlagenb, 
STtagenfranfe Sente muffen ben 
fragen, ob fie ctroag SäucrlicfjeS trinfen 
Dürfen. 

2 J?au preßt ben 3 i©onenfaft mittelft 
ber 3 >troneupreffe aug unb oermifdjt 
l ©ßl. Saft mit 1 ©lag Saffer. 3 U 
Simouabe nimmt mau mehr Saft unb 
nad) Belieben 3»der. ©benfo oermifdjt 
man grudjtfäftc mit Soffer. C£fftg= 
waffer ift gefunbf)eitgfd)äblicf). 

Brotwaffev fteüt man auf folgenbe 
Seife her: 2Jtau legt ein Stüddien 
Sd)war 3 brot tu falteg Soffer, fteüt eg 
I augebeett red)t füfjl, big bag Soffer 
! einen fäuerlidjen ©cfcfjtnad tjat unb 
j fiiße e§ itad) ©efaüen. 

2» SSeiit unb Söter. 

| Siefe foH man St'ranfen unb Äiitbent 
I möglidjft nidjt geben, fyieberfranfe 
! miiffen fie ganj meiben. Senn biefe 
; ©etränfe 311 c Anregung oerorbuet 
werben, ift eg oorteilljaft, 1 ©i, mit et= 
wa§ 3 mfer gefd)lagen, mit bem ©etranfe 
311 uermifdjen. @0113 fleiueu Sinbern 
foll man. wag Ieiber ßäupg gcfd)ict)t, 
uiemalg $3ier. Sein ober Branntwein 
31 UU ©infdjläfern geben, ba ber 9llfcl)ol 
bag ^inb franf madjt nnb einen fdwb* 
lidjeit ©influß auf ba§ ©cljir.i augübt. 

©cfuubcn ift ber Sllfolwl ebenfo 
gefä^rlid). Senn mau Sein, «icr ober 
iöramitwcin au Suppen, ftipe Speifcn, 
©emiife unb bergl. giept, geljt ber 
Sllfofjot ebenfo gut ing 5ölut über, alg 
wenn man if)u trinjt. Sic ^>aiigfrau 
tut woEjl, wenn fie biefe 3 ugaben mög^ 
lidjft oom lViittag§tifd)c Derfdjwinben 
läßt. Sie gewöhnt fonft, ohne eg \n 


»ollen, ifjrc Kinber früh an Stlfohol* 
8 CUU & mtb fann fie gu fptiteren Srinferti 
heranbilbcn. 

3. <§>ic 

®a§ nabrhaftefic ©etränf ift bie 
S^tld). S)a btcfe alle Siäfjrftoffc enthalt, 
roeldje ber SJienfd) 311m SCufbau feined 
Korperg gebraucht, fo fann man Kranfe 
unb Keine Kinber längere 3 eit nur mit 
SJiild) ernähren. 

2 öcnn bie SJiild) jebod) ihren 3 metf 
erjuHen fott, fo barf fic nid)t fauerlid) 
fein. 

SJian muß, um biefeg 3U oermeiben, 
biß SJiild) fofort Eodjcn unb Augcbccft, 
futjl aufberoahren. 

ftür gan3 Keine Kinber, roelche am 
fiatt ber natnrlidjen Siahnmg Kuhmilch 
erbnlten, ift eine befmiberg forgfältige 
58 ef)anblung ber SJiild) erforberltch. 

©ir miiffen ung ftet§ Kar maiien, 
bab bie &uf)tnild) eigentlid] für bag 
Stalb unb nid)l für bie Kinber beftinimt 
jf; .? r ie enthält für ba§ Kinb juniel 
©iroeißfiofte unb 311 rocitig gelt. ®amit 
ba§ Kinb bie SJiild) oerträqt, pflegt 
man fic mit ©affer ju oerniifdjett unb 
burd) etroag SJiildjsncfer bie oerbümiteu 
Siabrfalje roieber f)in3ii3ufirgen. $ag 
ebenfo oerbünnte ftett fefjlt aber bann 
immer nod). ©0 fommt eg, baß bie 
glafdjen ober SSubbelKnber faft immer 
fd)led)t genährt finb unb fpäter ffropfm* 
18 § roerben. 

©§ gibt ncuerbmgg Kiubermild), 
meldje m richtiger 3ufammenfefcung 
m ben £>anbel fommt, 3. <8. bie uiefl 
gitig empfohlene S 3 acK)augmild). ©oldje 
Präparate finb jioar im 9*erl)ättnig 
gur Kuh mild) fefjr teuer, man foll fie 
aber moglidjft bodj taufen, beim mau 
fpart mele fpätere Unfoften für Stet, 
2lpotf)efer, $aber ufro. 

93 iele, befonberg ältere grauen, fmb 
immer noch bafür, fleinen Kilibern, 
roeldje im Sommer bie SJiild) nid)t aut 
0ertragen, ftatt ber SJiild) bidc ßafer* 
fnppeju geben. Hafermehl enthält aber 
um ©tarfemefjl, raeldjeg in ber SJiilch 
m^t »orhanben ift. $a§ ©törEemebl 
mup bann m ben finblicben $3erbauuiiggs 
roerfjeugen gunädjft in 311 der Der* 
roanbelt roerben. ®er SJlageu be§ Keinen, 
garten Kmbeg roirb baburch gu oiel 
angeftrengt, bemi er fann nicht fo oiel 
-eilten roie ber ÜJiagen ber erroaddenen 
SJienfdjen. ßaferfuppe fann höddteng 
fehr bunn, anftatt bei ©afferg, mit ber 
iJcilcf) gemifd)t, nie aber alg alleinige 
Siahrung für bag Kinb oerroenbet 
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i jpev^en. yiljutidje 3«fät3e 311 ber SJiild) 
' buben auch biefogenanuten KtiibermeMe 
unb 2)r. Oetfcrg ©uftin Solche 3u* 
fätjc fmb befonberg für Kinber über 1 
3ahr bei 93eröauimg§bcfd)roerben * u 
empfehlen; in bicfem g-alle fötmen and) 
, Kinbermeßle bei Keinen Kinbcru 
; Kroge 3eit alg alleinige Siahrung bienen, 
j . $ er befaimte S)r. ©ufhlctfdje SJiild)* 
j Eodjapparat bient bagu, bie ©ctränfe für 
1 Keine Kinber non ber ßnft abgefdfioffen 
311 Eocheu unb aufguberoabren. (Sine 
Sefdjreibung liegt bem Apparate bei. 
’Uiit ber 2nft fommen näntlid) ^ilgfeime 
nnb Batterien in bie SJiild), mclche 
biefe fnucrlid) machen. Säuerlid)c SJiild) 
fdjabet ben Kiubern ftet§. Scgmegcii 
mufi man auch grbfjte ©auberfeit 
SöPfe, &lafd)en, Sauger unb 
Scl)laud)e Dcnueuben, benn in beu 
Kemfien 3ieftd)cu alter SJiild) halten fidi 
biefe fleinen ^ilge auf unb fduerit bie 
SJiild) trotj forgfältigcu St'od)eng oft 
m ber 3lafd)e. SJiildjrcftc barf mau 
für bagKinb nicht mcljr beiuifjeii. Sine 
Kmberfiafdje miiffen entroeber 
im ©aller liegen ober mit ©affer ge* 
füllt roerben, big mau fie beimtien roill. 

9iol)e S«ild) enthält häufig St'vauf* 
heitgfeime, begroegen foll man bie SJiil* 
mogltd)|t gefocht genicfieii Kleine Kiuber 
burfen niemalg rohe SJiild) trinfen. 

4. Äaffcc. 

. ^«ffee regt an 1111b ift im ffiinter 
cm bequemeg SJiittel, ben Körper gn 
erroarinen ®r ift bemfelben 5 uträglid)er 
al§ alfol)oU)a(tige ©cträufe. SJian f 0 Q 
il)ti aber mit Diel SJiild) geniifd)t trinfen, 
fonft nährt er nicht. Scbcufafig barf 
ber Slufgufj nicht ju fräftig fein. SJian 
rechnet 311 l'/ 2 1 ©affer 15 g (3/.2ot* 
map) Kapee unb nimmt eine gute ©orte 
k£ gebrannt 311 J,uuSJif. big 1,60 93if! 
©agil fuge man eine SJiefferfpihc 3ufak 
obcr 5^J^ a l3f Q fi e e, 1 Keine ^nfeSalx! 

Kaffee roirb ftet§ furg oor bem 
^ u !S i epcn gemahlen unb in einen nur 
gum Kaffeefodjen benutjten Stopf ge* 
fdjuttet. ®iefer muji oorher 3uerft heifi, 
bann falt umgefpiilt unb roarm aeftedt 
roerben. ö 1 

2)af fpringenb fochenbe ©affer barf 
nicht längere 3eit gefocht haben. ( 5 g 
roirb auf ben Kaffee gcfchuttet, biefer 
roirb umgegoffen ober gerührt unb l f. 
©tb. 3H8 c becft heifigefteat. ®er Kaffel 
barf nicht fod)en unb muß bann oom 
©at3e abgego)fen roerben. ©od er nach* 
her längere 3eit heiß bleiben, fo ftellt 
man ihn in einen 2opf mit fod)enbem 



<Da bcr Kaffee nad) ©utadjten be* 
beutenber ^rofcfforen ftarf erregcnb 
auf .ftcrj mib Heroen roirft, fo empfiehlt 
eS fid), Kinberu niemals Kaffee 31 t geben. 
Sbicfc erhalten am beften einen Slufgttß 
pon KatbreiiterS STialjfaffee, roeldjer 
aud) öerjleibcnben, lagern unb Heroen* 
Franfett suträglicßer als Kaffee ift. 

5. <Zce. 

Der Sopf roirb roie bet Kafiectopf 
bchcmbett 9J?au gibt beit See hinein, 
gießt fpriitgettb fodjenbeS ©affer barauf 
unb labt ben See 5 9J?in. jichcit. ©eint 
man il)tt nicht abgießen roill, gibt man 
bie 93l(ittcr in ein See-'(gi 

1V 2 1 2 öafier, '/ 2 ©ßl. guter fchroarjer 
See. 

9Jiifd)t man l fs ßjärfdjen Sr. DetferS 
SBaniflm^ucfer mit l kg feinem 3 ll der 
unb gibt Ijieroou I bis 2 Seel, troll auf 
eine Saffe See, fo erhalt man ein 
arontatifdjeS, uollmmtbigcS ©etränt. 

6. Kafao. 

Kafao ift nahrhafter atS Kaffee unb 
Sec unb hat im allgemeinen biefelben 
©igcnfdjaften. Sa bic SJiildj oft leichter 
»»ertragen rotrb, roenu fte mit Kafao 
gemifd)t ift, fo mirb biefer oiel ooit 
Krauten unb f^toädilidjen ißerfoneit 


XV. Stranfeitfaeifeit. 

$Il§ folc^e bienen unS auch ©ericf)te, 
roeldje für ©efimbe gefod)t roerben, 
nur mahlt man unter biefen baS 3 roec k 
mäßige auS. 3tfbenfaüS bereitet mau 
am ridjtigften feljt fleine Portionen ju, 
ba ein Kranfer nteift roenig 2lppetit hot 
unb ein Slufroärmen ober längeres 33er* 
mähten ben ©peifett oft ben guten @e* 
fdjmacf unb baS Slnfeheit nimmt. Saburcf) 
oerltcrt ber Kranfe oft ben geringen 
2lppetit, ben er hat roeil folche ©peijeu 
ihn roenig gum ©ffen reijen. 

Unter ben oorfteßenben ©erießten 
ftnben mir in jebem Slbfcbnitt einige, 
roelche fuß für Kranfe befonoerS eignen. 

1* puppen. 

n?v i_fi 1 roenn Dom 

7 's in I geftattet ift, bürfen in 

.n ne 00 Qo [ 9Ir. JO feine Korintßen 
16,26,28, 29 j fügt rocrben / 

Dbft* unb ©einfuppen bürfen aud) 
nur mit ©enehmigung beS ÜlrjteS gereicht 
roerben. 

2. ©ernfife. 

Siefe muffen fefjr leicht oerbanlid) 
feilt unb mit 33utter, Sftargarine ober 


unb aud) ber 2(bmed)feliing roegen ge* i KofoSbuttcr jubereitet roerben, auch 


trunten. 

SJiait gießt Kafaopitluer mit Focßett* 
bem ©affer roie Kaffee auf unb oer* 
rührt c§ gehörig. 

STCau nimmt nad) ^Belieben 1—2 ©ßl. 
Kafao, I 1 fylüffigfeit, b. h- ©affer unb 
^ild), ober nur 9Jli(d), 1 ^3rifc ©afy, 
3 u cf er nad) Sebarf. 

•y. ^djofolabe. 

1 V 2 l Üflild), 1/2 I ©aff« »b 2 t 
nad) ©efatlen mehr . • .24 ^3fg. 
50 g ©cßofolabe, 1 ©Bl. Kafao, 

1 Fleine ^ßrife ©alj . . .13 „ 

1 ©ßl Kartoffelmehl, nad) i8e* 
lieben Qudex .... .1 „ 
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Sie gerfleinerte ©cßofolabe roirb 
mit bem ©affer aufgelegt unb tierrührt 
Ser Kafao roirb ßeiß angerührt unb 
ßinsugegeben. Sann bringt man biefeS 
mit ber 3J?ild) 311 m Kod)en unb rührt 
juleßt ba§ Kartoffelmehl h‘ n 3 u - S)ann 
läßt man bie ©djofolabe nod) einmal 
aufFocfjen. 

Kartoffelmehl muß mit Faltern ©affer 
angerührt roerben. 


©djroeinefett ift 3 U Derroenben, jebod) 
nidjt ©djroeineßetfch, barin gefodjt 

9tr. 4, 12, 13, 16, 17, 19. 

3. Äartoffeltt. 

©olche finb am beften 3 U Derbauett, 
roeitn ße frifd) geFo^t, gut abgebampft 
itnb auf bem Seiler mit einer ©abel 
gequetfept roerben. 

4. gletfdjfpetfen 

gibt inan am beften aebraten unb oer= 
meibet 3 U fettes öleifcp. ©ehr anregenb 
ift ba§ ©ilb, ba eS befonberS reich an 
©efd)macfftoffen ift, eS enthält roenig 
ober gar Fein fott. danach empßehlt 
fleh roeißeS f^leifch, Kalbfleifcß, ©eßügel, 
befonberS ^ähndjen unb Sauben. 

©titgeroeibe, lieber, Slieren unb 
§er 3 ftnb für KranFe au bießt unb feßroer 
ocrbaulid), baßer nimi su empfehlen. 

Sitnbflctfd) gibt man am beften 
gefdjabt ober geßadt, ftehe &leifd)fpeifen 
9?r. 26. 

©ehr empfehleuSroert aber teurer iß 
SiittbS* ober aud) ©d)roeinSßlet (ober 
ÜRürbebraten), ba biefeS feßr jart unb 
meid) ift. 




5. gcitavmc gifrije, 

3; ©• ©djcßftfd), fntb für beit Oranten 
eine angenehme 21brocd)fctung foioofjl 
gefod)t alg aud) gcbacfcu. 

O. <£iet= uitb 9Ref)Ifreifett 

ftnb mcift erlaubt, trenn fic recht locfer 
gubcreüet roerben. 

2lnt befommliAfteit ift c§, meint ©ier 
für Sranfe mit ftlfiffigfciten oerrü^rt 
roerben, ftehe Suppen 9lr. 11. 

(Sitter großen Beliebtheit erfreuen 
fid) and) in ber Sranfenfüche bie Der* 
fdjtebctten ipubbingpuloer ber frirrna 
Dr. 21. Detter. 

Sit geringer Sühc unb roettig 
Sofien labt fid) öurA biefc täglich eine 
nahrhafte unb roofjtfdjniectcnbc ©peife 
in mancherlei 2Ibänberung ^erfteHett. 

Sehr iüol)l]'d)nierfenb unb erqutcfettb 
ift aud) folgenbeg 

7 . (gelte, 

metd)e§ für ©cfutibe auch mit Sein ober 
Slpfetrocm tjerftcfteKt roerben tarnt. 

3 lt X U 1 tochenbcn Saffcrg giefit 
mau V 4 1 beliebigen ftrudjtfaft, ben ©aft 
einer halben 3itrone unb 100—125 g 
■Surfer, je nad) ber ©übe be§ ©afteg. 
iUHt etroag heipcni Sa ff er Ibft man 
mm 1 ißärfdjcn Dr.öetfcrg SHcgtna* 
©peife^©clatine rot auf, fügt'biefe§ 
ju bem ©aft, labt eg 5 Sin. fteben unb 
ruf)rt bann gut um. Die ftluffigfeit 
roirb bann in flehte ©läfer gefüllt, bc.* 
mit ber Sranfe ant anberett Dage nad) 
©ebarf baoon gettieben fanit. 

Sranfen, welche aüei effen bürfeit, 
jeboch roenig 2lppetit haben, reicht man 
häufiger etroaS ju effen ober ju trittfen, 
mad)t Diel 2lbroechfelung mit ben @c* 
richten unb gibt nur fleine, jierlid) an* 
gerid)tete Portionen. 


Befonbere ©orgfalt inttb für folcbe 
Svante angeroenbet roerben, roeldje nur 
flüfftge Stahmng 31t fid) nehmen burfett, i 
Der Slrjt oerorbuct bann roohl Diel ! 
2JWd), §afergrühe, ftleifdjbrühe mit i 
©gelb. ; 

92achftehenb jüljre td) einige SKejepte ! 
an, meldje in biefe brei ^lüffigfeiten ! 
nod) einige Beränberung bringen. ®ie 
SBeräubertmg ift in ber Sranfenfüche 
eine $auptfa*e, ba fie ben Sranfeu . 
anregt. 2lng biefern ©runbe foll man : 
bem Sranfen aud) nicht oerraten, mag i 
er 311 effen befommt, beuor man e§ ihm 
in§ 3i mmer bringt. 
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8. mu# 

auf nerfchicbene Seife 31 t reichen. 

1. ©efod)te, »arme Sil*. 

2 . „ falte Sild). 

3. „ auf <$i§ gefühlte Sild). 

4. Satte Sild) mit Sognaf 311 t 2 In* 
reguitg. 

6 . Sanne ober falte Sild) mit ©i* 
gelb gefchlagcn. 

6 . Sild) mit Sietgroaffcr gemtfdjt 
unb ©af 3 nad) ©efd)matf, auch 
■Surfer lieben manche Sraitfe. 
yieigroaffer ftellt man her, ittbem 

matt SRei§ nach Sildjfpeifen 2 tr. 8 ab* 
brüht, bann mit Soffer ohne führen 
fodien Ia&t, big ba§ Saffer fäntig ge* 
fod)t ift. Dag Saffer roirb abgegoffen, 
ben 9iet§ faitn man noch 3 « 2 tpfelrei§ 
ufro. cerroenben. 

7. Sild) nad) Belieben mit burd)* 
gefd)lagener §afer* ober ©erfteugrühe 
gemifdjt. 

8 . 2Ritd) mit Sec, Safao ober 
Salafaffee. 

9. Sild) mit Dr. Oetfcrg ©uftin 

fämig gefodjt. 

9. ^afevfuppe 

Dcrfd)iebeit 511 geftalten. 
§afcvfuppe wirb nad) ©tippen 9fr. 16 
gefodjt unb burd) ein ©ieb gerührt. 

1 . San oerbünnt bic Supue mit 
fodjcnbem Saffer, fo bah fte ft* att§ 
einem ©lafe triufen Iäfit unb fallt unb 
$urfert fic nach ©cfdmtacf. 

2 . 2 lnftatt be§ 3 urferS gibt man, 
roenn cg erlaubt ift, gruebtfaft, 3 itronen* 
laft, Slpfelfaft ober Sein, befonberg 
ytotroetn. 

3 . Sild) ftelje oben. 

4. 3u ber gefabenen ©rt'i^e alg 

©rfatj pir ftlcifdjbrühc Siebigg §leif*» 
ejtraft. J 

3 ur 2 lbroed)feluiig nimmt man 
gern, wenn fte oorhanben ift, frifch* 
gcfodjte ^leifd)brühe. 

Qebe 2 lrt oon 

10 . gfletfdjbrttfje 

reicht man bem Sranfen 

1* rote Dorftehenb unter 4. mit ©rühe, 

2 . mit ©tgelb, 

3. mit 9Jei§roaffer, inbem man ent* 
roeber ^tcifdjbrube fe^r ftarf einfod)t 
unb mit Dtetgroaffer oerbünnt ober 31 t 
bem Sictgroaffcr ©ttppenroürfel fügt. 

Dann fattn noch ein ©gelb ertra 
attgerührt roerben. 

^leifchbrühe barf, fobalb ber Sranfe 
etroag fjefteg genie&en barf, and) mit 


5Reig, ©riep ober Sago oeranbert 
werben, ©raupen flnb 511 fjart. 

3 teifd)brüf)e mit £ilfe non SalbSs 
fup ober Sr. DetferS fRegina* ' 
© ela t ine rocip, nad) |Jifd)e 9k. 3 . 
in ©cleeform gebracht unb reept Falt 
gefteflt, bringt au* eine fd)öne 2 lb* 
mccpfelung für bie SranFen. ©ir bür* 
feu aber fein ©eroura oetroenbeit. 


erhalten fuepen, aus roelcpet im herein 
mit ben tpren ©cplgefcpmacf erpöpenben 
3 utaten bic ©ope gewonnen wirb. 
Sieg Famt fein als natürliche ©ope 
t^u§) ober arg gebunbene ©ope. Unb 
roarum faßte bieS eine Hausfrau niept 
oerftepen? ©arum fotlfe bie§ ©runb* 
prinjip in ber ößu§f)attunggfucpe nicht 
anroenbbar fein? 

Skr aüem bienen bie beim Skaten 
ober ©rf)moren be§ 3 'kiftpeB, ©ilbeS 
ober ©eflügelg erhielten SHücfftänbe bagu, 


11. <5ier 

faint mau and) in mancherlei ©eftalt 
jum SrinFen reichen: 

J. SlUein. Sag ©elbe wirb mit 
3 ucfer fdiaumig gerührt, ba§ ©eipe 
wirb 311 feftem ©djnee gcfdjlagen unb 
fchnctl burd)gemifd)t. 

2. ©igelb mit 2Rtlcp, ftleifcpbrüpe 
ft'ognaF, föaFao ufro. 

3. ©iroeip mit 3 uc f er wenig 3 er* 
fd)lagen, trinlen laffeu. 

4. 3u bem äerfd)lagcnen ©iroeip 
langfam ©affer füllen unb mit einem 
©&l. Stognaf ober Slrraf umrüfjren. 

Skt einigem guten ©ißeu wirb man 
ben Staufen noep manche Skränbentng 
bieten fonneti unb ihre SaitFbarfcit unb 
ftd)tlid)eS ©o()lbel)agen finb bem tßftc=» 
genben reicplicper Sohn für bie aufge* 
gemanbte 2 Rüpc. 


XVI. geint gehmrjte 
(antetjenbe) 0o^eti 

oom Südjeumeiftcr 91. Suranb, Berlin, 
oerfapt. 

Seiber nubet mau in Hausfrauen* 
heifen oielfad) bic Meinung oerbreitet, 
als ob nur bie Sfrupfutift allein imftanbe 
fei, ihre mit 91ed)t fo pocp geprtefeneii, 
rooplfdjmecfcnben ©open ^ersitftcnen. 
Sie Sodjfunft hat c§ roohl oerftauben, 
burd) ricptigeS Slnrocnben unb Skrroen* 
ben ber iljr im rcid)ftcn 9Rape gnr 93er* 
fiigung ftehenben Hilfsquellen biefen 
rot ptigften Seil ber Sod)funft in gerabe^t 
ibealer ©cife 311 oerooHEontmuen. Slßetti 
aiuh im H«i*3fjalt ift e§ möglich, burch 
richtige ©inteilung unb Skrrocnbung ber 
aßen ffleifcparten unb ihren 3 ut aten 
iuueroobuettbeit ©runbftoffc in ber 3 lls 
bercitung ber ©open einen gerotffeit 
©rab oon Skllfonunenheit 311 crretdjeit. 

Sie Sodjfuuft ftcüt ben ©nmbfa& 
auf, bap jur Jg>erfteduHg einer guten 
©opc oor aßeni ein guter ffonb ober 
<S-ffeii 3 gehört. 2Ran mup alfo au§ bem 
betr. gleifd), fjifcp, ©üb, ©eflügel ufro. 
beim Kämpfen, Sodjen ober Skaten 
einen $oub bearo. eine ©runblage 311 


eine gute, fcpmaabaTte ©ope Ijeraufteüen. 
©S ift babei oor afleni ein Slitbrenuen 
berfelben 31 t oerpinbern, ba angebrannte 
fRücfftänbe ober ffonbS bie ©ope bitter 
unb ungeuiepbar machen, 
i Sag Skrbtden ber ©ope roirb im 
-i ßauSpalt am beften burch baS 2Rit* 
fä)moreti oon ©ebroa^brotrinbe unb 
burch bie 2Replfd)ioipe erreicht ober 
aber, roaS für baS rafepe gertigfteßen 
oon gropetn Vorteil ift unb and) im 
Qfntereffe beS ber ©ope inneroobnenben 
©oplgefcpmacFS, mit OeiferB ©uftin. 

©uftin roirb in ber ©eifc benü^t, 
bap man baSfelbe mit etroaS Faltern 
ffinffer glatt rührt unb bag 2 lngetüprte 
unter beftänbigem Umrühren in bie 
Focpenbe ©ruubeffena einrührt unb auf* 
Eod)t. Surcp ba§ Slufqueßen beS ©uftinB 
roerben bie in ber ©runbeffen 3 ent* 
paftenen (Stoffe gebunben unb baburep 
| bie ©pcifeu leicpter oerbaulicp. 

j 1. 0o??e für gebratene^ itub 
i gefdmtorted afleifcb unb 
| 2öilb. 

■ ©epmaefpafte ©open oon famtlicpen 

■ ff leifd) arten unb ©itb roerben auf oben 
| ermäpute 2 lrt beg S?riii 3 ip§ ber ©runb= 

: effeiia gerooiinen, inbem man bag traten 
i ober ©djmoren mit ben in ben SHesepten 
• Dovgcfcpriebcnen 3 iüaten big 311 m ooß* 

I enbeten ©arroerben beS ^kifip^ fort* 

| fetjt, bic ©runbeffena mit etroag ©ein, 

I ©affer ober ffleifdjbrüpe, ©ahne ober 
! ©fftg, Somatenuürcc ufro. gut bur^* 

! foept, mit ber 2 Rehlfd)rojpe ober beffer 
! OetFerS ©uftin auffoept unb bie 

■ fertige ©ope burep ein ©ieb giept. 

2. (Öcbmtbeite ©itfferfofte. 

60 g gerlaffcue 93utter roirb mit 
2 ©pl. SDtcpl augerüprt unb leicpt an* 
geröftet- ü)tan giept fobann */ 2 1 
peipe 3 Ififcpbrüf)c glatt baran mtb 
Fodjt bic ©ope etwa 30 9Rin. auS. 
©in Seel. Detferg ©uftin roirb in 
etroaS ©affer glatt oerrührt, mit ber 
Focpenben ©ope aufgeFocpt, burep ein 
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e>tcb gegolten, mit 2—8 ©igclb abge* 
jogcn unb mit ctroa§ 3Uroncnfaft ab » 
gefdimedt. 

. 2H§ Set e r f i n cnf o ß e oetroenbet 
wirb feiugefjadte ^cterfilie unter bie; 
fetbe eingeritßrt. 

©bcnfo futbet fte mit feingefjacften 
©gbragonblättern tber SiHtraut, «13 
©gbragou* ober Sillfoße Sers 
roctibung. 

3. 

10 ©tuet frifeben ©ßampignong 
werben entroeber bte §aut obgcjogen 
ober mit Saig abgcricben unb in mit 
3itronenfaurc ocrfeijtcm SBaffer einige 
mal abgeroafdien, in 20 s 53utter, 3i* 
tronenfaft unb etroa§ ©alj 15 2ttV 
gebämpft, berauggenoimnen unb in 
©djeiben gefdjnitten. 2)ie ©runbeffen.; 
roirb jur Raffte eingefocßt unb mit ber ' 
in 9tr. 4 befdjriebenen Soße aufgefodjt, j 
bann mit 2 big 8 ©igetb abgewogen 1 
unb über bie 5f)amptgnonfcf)eibcn burd) ■ 
ein ©ieb gegoffen. ! 

ßonferoendjampignong roerben in i 
ihrem ©oft mit etroaS ^itronenfaft i 
aufgctod)t unb aug ißrer ©runbeffens : 
bie ©oße bereitet. j 

4. 

60 g STießl unb 1 £cel. Detferg I 
©uftin roerben mit 150 g frtfdjer, in I 
Heine ©tiicfe gefdjnittener Sutter in ! 
einer Keinen ©ntatüelafjeroae faltburd)* 1 
einanber gerührt. 2Kau gießt fobann : 
} U J falte§ Sföaffcr 311 unb rufjrt bieg j 
gufanuneti auf fdjroadjem Reiter Sie j 
©oße roirb nad) unb nad) erroärmt 
unb oerbidt ftd), roorauf man einige 
Cöffel 3 'ifci)jub beg betreffenden ges 
fod)ten ftifdjeg gibt, fodjt bann bie 
&oße auf, 3 iei)t fie mit 2 big 3 ©igelb 
ab, fdjmedt fie mit ©al$, SNugfatuuß 
unb nad) ©efchmad 3 itronenfaft ab 
unb gibt fie burd) ein ©ieb in eine 
frifdjc Sfafferolle, um fte fur 3 oor bem 
SInricßteu mit 80 g frifdjer Satter 
auf 3 iifcf)lagen. 

SBeiße Soßen, bie nod) einige 3eit 
uor bem Slnridjten fteßen muffen, gibt 
man in ifjrem ©efdiirr in ein ßeißeg 
SBafferbab, bamit fie feine £jaut an 
ißrer Oberfläche 3 ießen, ü 6 ergießt fie 
wit etroa§ Sriiße ober legt einige 
’&türfcfyßn Sutter auf, bie, roemt jer= 
gangen, bie ßautbilbung abßalten. 

I 

5. (&)tetf)aföioüe %n ftleifd). 

$n 8 t) g heiße Sutter roerben eine 
m ©Reiben gefcßmttcue 3 roiebel, 
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1 V 2 9Hof)rcübe unb etroaä ©eaeriefnode 
j nebft einigen *pfefferföruern gebämpft, 
8 ©bl. 2 Rcl)l gugeruhrt unb laugfam 
braun geröftet, mit 1 ©lag Siotroein 
unb V 2 1 ftlcifdjbrübe etroa 45 Win. 
, 31 t einer ©oße gefod)t Unterbeffeu 
mürben eine 3 roiebel, 1 STCobrrübe unb 
V 2 ©cHericfttoÜe fauber gereinigt uitb 
geroafdjen, in 2 cm lange feine mtbei* 
artige ©tceifdjen gefdmitteti, in 50 g 
Sutter rocid) gebämpft, mit 1 ©lag 
SLBcißrocin abgelöfrijt unb mit übriger 
Srateujug unb ftleifchbrüße btef ein- 
gefodjt, fobann mit obiger, burd) ein 
©ieb pafjierten ©oße nod) einigemal 
aufgefoeßt unb 3 U Dioftbraten, 9 tump= 
fteafg, beutfdjeu SeefReafg, ©djrocing* 
fotcletten, Slalbgfdpiitjel ufro. gegeben. 
93or bem ©eroieren gießt mau 1 ©lag; 
djen SJZabeira an bie ©ope. 

6 * ft'vitaflecsgofye. 

100 g (jeiße Suttcr mit 8 ®jjl. i)J?el)l 
laugfam ßellgelb geröftet, roerben mit 
etroa I 1 ber burd) ein ©ieb geaoffenen 
ftrifaffeebtiiße (oon .gmljn, fiaibfleifd), 
JMb§imtd)eu ufro.), l ©lag SBeißmeiu, 
bem ©aft einer 3itronc, ber halben 
©d)ale einer foldjen, 2 ©tüd gepuhteu 
unb fern gebadten ©arbeücn, ajiusfat= 
nuf) unb ©al3, 311 einer ©oßc etroa 
74 Stunben auSgefocfjt, gut abqc« 
fdjdumt, mit 1 Seel. Octferg ©u fi'in 
ocrlocßt, mit 8—4 ©igclb unb ctroag 
füßer ©aßne unb Sutter abgesogen, 
nad} ©efdjmad mit etroag 3itroneufaft 
a6gcfd)incdt unb burd) ein ©ieb über 
ba§ 3-leifch gegoffen unb mit biefem 
nod) einmal fur3 aufgeforijt. 

7. 58enrnaife=-gof|c f ect)tc. 

. ^>«efe Dorsüglid) fdjmedenbe ©oße 
eignet ftd) forooßl ju 3-leifd)^, roie 311 
^ifdjfpeifen 4-6 ©djalotteu ober 
roaße 3roiebern roerben, roenu fetjr fein 
gcljacft uitb auggeroafdjen, mit 6—8 
5erbrudten SfefferfÖrnern, frifdjeu ©g; 
bragon unb ^erbelblättd)en foroie 
^eterfdie, 4 ©ßl. ©gbragouefflg unb 
V 2 ®lag SBeißrocin in einer Heilten 
Stafferolle rafd) auf bem f^euer eiiu 
gefoc^t, bis bic^lufftgteitoollftäubig ein* 
gebämpft ift. 2Ktt 4 ©igelb, einem Heineu 
©tiidd)cn Sutter unb 1 Söffe! bief eins 
gelochtem ^leifdjfaft ober ^leif^e^traft 
roerben tue eingebämpften ßwiebeln 
mittelft eine§ ©cßlngbefeng langfant an 
ber Seite beg öcrbeg ober in ßeißem 
Uöaffer&ab aufgefd)lagen, big bie ©b 
gelb ange3ogen unb aufgegangeu fmb, 
roorauf nach unb nad) 250 g jeclaffene 


ober i» Stüddjen gefdjnitteue frifdje 
33utter barunter gefdjlagen werben. 
Surdj ein Sud) paffiert, roirb bie «Softe 
iit einem frifeften ©e)d)»rr in roarmeö 
©affer geftellt nnb uor bem ©ebraudj 
mit feingeljadter ^eterfilie, @3bragon 
»mb Kerbel aufgefdjlagen unb und) 
©efdjmad mit etwa! ßitronenfaft ab* 
gefdjtnerft. 

8. 58e(mtatf^=0o^c nttt 
©ctferä Ghiftiit. 

2—3 weifte 3wiebeln werben fefjr 
fein gehaeft, mit roeiftem Pfeffer, 3—4 
©ftl. ©ibragoneffig, V 2 ©eiftroein 
uotlftänbig eingefodjt. 5U g SJieljl unb 
1 Seel. Oetfer§ ©11 ft in werben 
mit 80 g SButter gufanmiengerüfjrt, 
mit 7 i 1 falten» ©affer, fowie bei» ge« 
bämpften , 3 »ötebetn, 1 Löffel 
ertraft nebft 2 ©igelb aufg Reiter ges 
bradjt, mit bem Sdjlagbefcn gefdjlagen 
unb, wenn e§ anfängt bid 3 U werbe»», 
mit einigen Süffeln 34eifdjbrulje (bei 
ftleifdjfpeifen) ober g-tfdjbrüfte (bei 
ftifdjein aufgefdjlagen, nad) unb nad) 
100 g SButter gugegeben, nad) ©efdjmacf 
mit ^itroneitfaft abgefdjmedt unb mit 
geftaetter $etcrfi(ie uermifdjt. 

9. 04 iargel= ttttb 23luntcti= 

60 g frifefje Sutter werben mit 1 
Seel. £>ctfer§ ©uftin unb 2 ©ftl. 
9)?cljt oerrüljrt unb mit V.j 1 falten» 
©affer auf bem Steuer big 3 um S?odje»t I 
gerührt, wenn e§ anfängt bid 511 werbe»», 
mit ber Shtmenfoftl:, Spargel- and) 
Sdjroar^rourgelbrülje aufgefod)t, mit 
2—3 ©»gelb abgegogen, nad) ©efdjmad 
mit ftitnrnenfaft abgefdjmedt 1111 b bnrdj 
eit» Sieb gegoffen. 

10. 3Vorgel* mtb SBIumeit* 
fr>ljl=3ufee mit <§)uftim 

2 Süffel Oetfer§ ©uftin mit 
etwa§ faltent ©affer oerrufjrt, werben 
mit etn»a§ Saig unb 9Jhi§fatmift fotme 
V 2 1 .Spargel* ober Slumeitfofjlroaffer 
gu einem bieten S3rei aufgertiljrt ober 
aufgefcftlagen unb, wenn anfgefodjt, 
nad) unb nad) mit 125 g frifdjer 
SBntter aufgeruljrt ober aufgefdjlagen, 
mit 2 —3 ©igelb abgegogen unb nad) 
©efdjmad mit 3 itronenfaft abgefdjmedt 
un'o bnrd) ein Sieb gegoffen. 

11. 2fuftern=$of?e. 

©troa 12—15 geöffnete 9luftern 
werben au§ iftren Sdjalen mit ihrem 


Saft an§gelöft unb in eine fleine 
©maißefafferoße mit einem Söffet ©eift* 
wein unb einigen tropfen ^itronenfaft 
auf bet» §erb gebracht, um fie langfant 
warm unb fteif werben gu laffen. 
ftodjen burfen fte nieftt, ba fie fonft 
hart werben unb iftr 'ilronta Derlieren. 
Sic Prüfte ber 2Iuftern wirb in einem 
©efdjtrr auf bte §älfte eingefodjt unb 
mit ber nngebunbenen Sutterfofte 5h. 2 
einigemal aufgefoefjt. ©in Seel. 2)t. 
DetferS ©uftin in ©affet nerrüftrt, 
wirb mit ber Softe anfgefodjt, mit 2 —3 
©igelb abgegogen, burd) ein Sieb ge= 
goffen unb bie Sfuftern entweber gang 
ober ftatbiert in ber Softe feroiert unb 
und) ©efdjmad mit ^ihonenfaft pifant 
abgefdjmedt. 

3 um ®odjen ber Sutterfofte fann 
anftatt fjlcifdjbrübe and) fjifcfjbrüftr 
oerroenbet »oeröen. 

iütufcftelfofte wirb auf biefelbe 
SBeife fjergefteilt »oie bie Sluftcrnfofte. 
Sie geroafdjenen SPhtfdjeln, 16—20, 
werben in etwas ©eiftroein mit @e- 
miife unb ©ewürg gefodjt unb in. 
übrigen rote bie ©ifternfofte betjanbelt 

[ 

| 12. JpoKänbifdjc &o$e, ed)te. 

j 4 ©ftl. feinfter ©äbragoneffig, 4 ©ftl. 

I ©ftampignoueffeng (Saft) unb eine ^?rif« 
i roeifter gemahlener Pfeffer roerben ir 
; einer fletnen ©maißefafferolle auf J /j 
j rafd) ctngefocftt, erfaltet, 3 ©igelb uni 
etwa miftgrofte Stüddjen Sutter guge- 
gebet» mtb mit bem Sdjlagbefen untei 
fortroäftrenbem Sdjlagen unb Siüftre» 
au ber Seite be§ §crbc§ ober in fteiften 
©afferbab bi§ gum 2 lnjief)cn ber Qtu 
gelb »»erarbeitet, bann nad) unb nad 
250 g frifdje Butter tn fleinen Stiidcfteu 
gugegeben. Sie roirb mit Saig unb 
uad) ©efdjmad 3 »tronenfaft pifant ab 
gefdjmedt. 

13. ^oflätibtfdje ^ofjfe mit 
Octferö (^uftin. 

2 ©igelb, l ©ftl. in ©affer cer^ 
ruftrte§ ©uftin, 80 ^ ^Butter, etwa? 
guoor eingefodjter ©ibragoneffig unb 
ßitronenfaft roirb gufantmen gerührt, 
bann mit V 4 1 warmer ^leifdjbriiht 
ober 3 « 3 ifdjen mit gifd)bruf)e mit ben 
Sd)lagbcfe»t aufgefdjlagen bi§ gur 
fi’odjen, uod) einige Stüddjen Suttcr 
etwa 50 g, gugegeben unb mit Saig 
unb nadj ©efdjmad 3 it r on«miaft pifan- 
abgefdjmedt. 

Um ftap ernf 0 ft e hcrguftellen,inifefj 
man unter biefc fertige Softe einer 
Söffe! kapern. 



14. StrebS^ofji*. 

12—15 ©uppenfrcbfe roerben, wenn 
geroajdjen, in folgenbe Eodjcitbe Sriihe 
geworfen unb gefodjt. 

V 4 1 &lnfd)btül)e ober SBaffcr, 1 
©läSdjeu 3Beifjn>eiu, 1 flcine ^roiebel, 
SHohrrübe, ©eflericfitollc, 1 fleineg 
Sorbccrblatt, einige ipfefferförner unb 
etroaS ©alj roerben in bebeeftem ®e-' 
fdjirr unter öfterem ©djüttclu in 15 
SJiir.. fertig gefodjt. ®ie 33ritf)C wirb 
burd) ein Sieb in ein ftifdjeS ©cfdjirr 
gegoffen unb jur fpälfte eingefod)t, bn= 
iu gibt man bie gebunbene unb mit einem 
Steel. Dctfcr£ ©uftin aufgcfodjtc 
Sßnttcrfopc 51r. 2 unb giefjt bie ©ofje 
burd) ein Sieb in ein ©cfd)irr. 3 n * 
jwrifcqen roerben bie Shebfc aufgebrochen, 
bie ©djroänjc auggefdjält beifeite gp 
[teilt unb qu§ bem inneren Siötper bie 
©alle entfernt. S)ie fämtlidjcu ©djalett 
werben, mit 125 g Satter geftojjcu, 
auf bem fteuer unter fortroäljrenbcm 
Stieren auggefodit bi§ bie Sutter 
unb Kar ift. SÖian brüeft fte bann 
burd) ein Sud) unb [teilt fte juni (Sr* 
falten beifeite. Äurj uor bem ©eroieren 
wirb biefe JlrebSbutter unter bie fertig: 
gefteüte Sutterfofje eiugcrüljrt unb über 
bie halbierten St'vebgfdjroänjc angeridjiet. 

©infadjer ift biefe ©ofje herjuftellen, 
inbein man unter bie fertig gebunbene, 
mit DetfcrS ©uftin gefodjtc Satter* 
fofje bie überall erl)ültlid)cn.^rcb§butter* 
fottferoen einrührt unb mit ebenfalls 
fonjeroierten Sveb§f^roänjcn uermifdjt. 

15. 9ttabetra=0ofte. 

75 g jerlaffene Satter roerben mit 
3—4 @pl. 9ftei)l eiugcrüljrt unb eine in 
©djeiben gefdjmttenc^ ^roiebel, 5Jtof)r: 
riibc, ©ellcviefuoUe, einige Ißfeffertörner 
unb öorbecrblatt bamit jufammen leidjt 
braun geröftet, um 1 1 ftleifdjbriihe 
unb übrige SratenjuS foiorö 1 ©la§ 
SRotroein bajujitgicjjenunb bie feoftc etwa 
45 9Hin. augjufochen. Sie burd) Sratcn 
ober ©dpnoren irgeitb eine? ftleifd): 
ftücfe§ ober 2Bilbe§ erhaltene ©raub* 
eff eng roirb 511 biefer ©ofje gegoffen, 
mit einem Seel, ©uftin aufgefodjt unb, 
ift fte burd)ge!od)t, burd) ein ©icb paf* 
ftert unb mit einem @lä§i)en SDlabcira 
abgefdjntecK. 

16. 9Jtord)d=^0fte. 

%n 50 g jerlaffener Satter roerben 
2 Süöffel 9Jtel)l 511 einer hellgelben 
SCTletjlfcfaTOi^e eingerührt. SDlait gibt 
fobann eine ^anbuoll gutgereinigte, 
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auägeiuafdieue unb auggebrüefte, ge: 
Ijadtc, rohe 9Jiordjeht, itebft einem 
halben ©bl. fein gebarftcr ^eterfUie iit 
bie SRehlfdjroitje, erhitjt bic|"e§ ttodi eine 
aßeüe unb gibt bann Vs 1 ^Icifdjoriihe 
hinju. IRad) 30 SRiit.' ftodjen roiir.it 
matt bie ©ofje nach ©efdjmad mit 
etroa§ 3^ronetifaft unb 9Jht§fatmifj, 
fodjt fte mit einem Seel, ©uftin auf, 
bajj fte ftd) fd)öit bütbet. 9Jian gibt 
bie ©ofje ju JHinbflcifd), Sratcn, 
[Ragouts ufro. 

17. 

Sftt 50 g heiler Satter roerben einige 
©djeiben fHäudjerfpecf ober ©djiufen, 
^roiebel, ÜRohrcube unb ©ellericfnofle 
nebft 2 $aprifafd)oten ober Vs Söffet 
tpaprifapuloer unb einige Ißfefferförner 
gefcfjmort, mit 2—3 Söffeln SRehl ge: 
fdjroitjt unb mit einigen Söffeln feurer 
©ahne unb Vs 1 ftleifchbritlje etwa ’/ 2 
©tb. auggefodjt unb mit 1 Seel, 
öetferg ©uftin abgejogen unb bie 
©ofje burd) ein ©ieb gegoffen. 

18. ^rtmbie3äi>fd=$omatcrt: 

8—10 frifdje Somateu roerben 
halbiert, ber «Saft unb bie fternc ent: 
feint. 1 feingehadte ^roiebel roirb iu 
50 g- Stitter hcllgefdpiht, bie Somateu 
htnjttgcgcbeit unb mit etroag ©all unb 
roeifjem Pfeffer oollftänbig roeid) ge: 
bämpft. Surd) ein ©ieb geftridjeit, 
roirb bn§ Süree mit einer au§ 50 g 
Satter unb 2 ©fjl. S07el)l gcröfteteu 
aRctjlfdjroitjc, foroie 1 ©lag 2Beifjroeiu 
j unb etroa§ ftleifd)briihe aufgefodjt ober 
nur mit 1 (Spl. DetferS ©uftin iu 
etroa§ SBaffer uerriihrt, aufgefodjt nab 
gebunben. 

Sou cingentad)tem Somatenpiiree 
roirb bie ©o&e ^ergeftettt, inbein matt 
baS S'iree mit in Satter gebämpfter 
^roiebel, SOiohrrübe unb ©cüericfitolle, 
einigen ipfefferförttern unb Sorbecrblatt 
aufgefodjt, mit g-leifdibrübe unb 5Ü*eifj: 
roeiit fod)t unb mit Öetferg ©uftin 
jttm Sinbeit auffodjt. 

1 

j 19. <&enrit¥$tc 

• 4 ©djatotten ober 1 ^roicbel roerben 

I mit etroa§ SetcrfiUe, 1 Söffet Shapern 
! unb 1 Söffel SJlijrcbpicfleg fein gerotegt 
I unb ber Saft burd) ein Such abgeprefjt. 
! hierauf in 50 g Sutter gebämpft, mit 
2 Söffel Stehl angcröftet, 4 ©fjl. 
braaouefftg jugegoffen, 1 ^3cife Sfcffcr, 
V2 1 S-leifdjbvütje unb etroal 33eifnoetu 
uitb bic ©ofse Vs @K>. gefodjt, nodj 



biefer 3eit mit 1 Zeel. OetferS 
©ufttu aufgcfod)t unb bie Sopc bn= 
mit gcbuuben. 

20. uf^c. 

©inb 125 g {Räudjcrfpcct in Keine 
2®ürfet gefdjmttcn, werben pe gelbltd) 
angecoftet, unb ebenfo eine fetngeijatfte 
3rciebcl mit 2 G&l. 2Jlelj[ 8« einer 


! gelbltcfjeit 2Hef)lfcf)TOi$e geritzt. 1/2 1 
i ftieifrfjürüfje, $ifd)bnif)e ober aud) 
j äBaffer werben ^ttgegoffen; ebenfo etrc>a§ 
Gfpg, Salj, «Pfeffer, 1 Sorbeerblatt imb 
ein ©tiiefepen 3uc!er. SOTan läßt bte 
©obc 30 SWin. ausfoefjen, jdjärft fie 
nod) ©efdjmacf mit etroaS ©füg ober 
3itronenfaft unb fod)t fie mit i Seel. 
Oet£er§ ©uftin jum Sdjlup auf, ba» 
mit fte fid) fd)6n btitbet. 


XVII. (9ftild)= unb ^Uc^eraeugmffe). 

Gearbeitet im $aifcrlid)cn ©cfunb^citSainte. 

©en weiften {Hausfrauen roirb e§ unbefannt fein, bafj ba§ 
Itaiferlidje & efltitbl)eitSamt ein Keines „2 Jlerfblatt" über 
eins unferer micf)tigften 9taf)rung§niittel, bie Sftild), fjerauSgegeben. pat. 
31t biefem ©djriftdjen roirb auf bie grofje 93ebeutung ber rould) 
9Üal)niugSmittel, auf bie ©eroinnung unb 93ef)anblung foroxe auf gebier 
fjierbei belefjrenb biitgeroiefen. ©a icf) für alles, roa§ auf biefem ge¬ 
biete liegt, grofjeS Sfntereffe f)abe unb biefeS aud) roof)l bei beit ßauS* 
fronen unb füttern hierfür uorauSfefcen barf, fo taffe td) tn biefem 
Keinen &od)bud)e einen Slbbrud beS „9Jti(d)»2fterK)latte£" ju 97ut) unb 
gvontmen aller {Hausfrauen folgen unb fenbe jeber {HauSfrau auf 

Sßunfch biefeS ÜJtcrfblatt umfonft §u. _ . 

; ' ©r. 91. Detter. 

I. 3RtId)C¥$eugitttg uub 9Wüd)t>erbraudj. 

©ie Sftild) non ©ieten beft^t eine grofce Gebeutung al§ ShfjrmtgS» 
mittel für 2Henfd)en. {)auptfäd)ltd) fommt bie ßufjmild), iu geringerem 
9Jta&e bte SRild) ber 3iege unb beS ©cfjafeS in 93etrad)t. 

©te SJtenge ber aüiäljrlid) im ©eutfdjen Sfleicf) eraeuqten ftiifc 
mild) roirb auf runb 25,5 'JWiöiarben Siter mit einem SBerte non 
etwa 2,1 ÜWittiarben Sttarf qcfd)ä^t. ©er 9ßert ber aufcerbem aus 
bem 9lu§(anbe eingefallen Sttild) unb Sftildjeraeugniffe idjraantt tnt 
$[al)re gn)ifd)ett 50 unb 70 SDUlltonett SJiart 

9301t ber erjeugten SJtilrf) roirb ein ©eil unmittelbar genoffen, 
roäfjrenb ber größere ©eil 511 93utter unb 5?äfe oerarbeitet roitb.^ ©er 
SJUldjuerbraucp in bett einzelnen ©egenbeit ift ner|d)ieben; er f|t, auf 
beit Äopf ber Geoölferung bezogen, in Berlin auf 106,5 Siter, tn 
SJtüudjen auf 131,1 Siter, in «Hamburg auf 137,5 Siter für ba§ 3 a 9 r 
gefdjätjt roorben. 

11 . * et 

©ie ÜJtild) roirb bttref) helfen aus bem Suter ber ©iere er» 
galten; ba§ helfen ber ßüf)e erfolgt tügtid), unb aroar meijt jroei* 
ober breimal. ©ie tn beit {Hanbet tommenbe ftufymild) (93oümi(d)) ift 
in ber 9teget ein Semifcf) ber SOKld) oerfdjiebener ^ülje. «Sie enthält 
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(Siiocißfloffe (tiaoou etroa 8 / lrt 
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—-- ““•* f°5 ICB * . l,, t «»• * Kg ^oiier non o* 

»“ 6kt " 6t " 

« , ™ ße,tQfe * * * runb 790 a»äruiceinhetlc« 

2 1 sntlcl, ..... „ 13,0 

tm. v v «n„ , 200 e fC,IeÖ SdltDCtneflClfd, „ 780 

mi *'" " n “'T Ma ^ m ® I,C8 Mr sS ÄSSV?'S 4 

^ r . lt ®t <£' be 5 cn . »efentlirfi oon SRaffe, ptterunq unb 

Haftung b r Siete beeinflußt wirb, tft in bet Md, „«teilt i„ S So ™ 

I'lXn ft,' t s® em ^r 9 ' 'X- roa ?) rne *l n ’baver Äügelrfjeit. Sei längerem 
f £ n .Nf. be £, Swßere Seil bet Setlfiigeld,en an bie OberHMe .mb 

u ber TO f*'Wen bet »nfroÄ V t 
11 ° ß ij noc h aubere ©eranberunq vor: Unter bent GKnflur» 

auf ® Q h ftenel ’' roe(d ) e . a f. ^t Sufi, ben 'aiufberoabrimgSgefäßen unb 
auf anbeten Segen tn bie Sffiltf, gelangen, roitb bet «IE,™ 

bfiÄfd)). lln ' Semanbe[t: 8 erinnt bie ® Hfrf ) (f«ire ober 

. * , ?! c } n b ™. er f f j n ^agen nad) beni Sfalben abgefonberte SBiil* 
} o„®-L 6e f 0, ' b ? re f'äfaftfiaften, namentlid) gerinnt fte fdjon im ftifdieu 
» ^"’St and) anbete Sild) ber f.e E- 

ift Wr ben b fSnnhPi? fr f"iI en ' •5 teft .f 0 9enamite «iepp(ftolBßwfc)9Qli[ci; 
un,r an tfß 3 ee, « net ' ba 9 egen roegen ilireS Sieic^ 

S ä X„®3Äeu l, ,:n S ® atam flit biC be § jungen 

* ll!)mitd ) f inbeu ™ ®eutfd)tanb notb Riegen* unb 
SfS^lt bet SdjafmH^beiägt Hu 
^urdj)cjmtt 5—6%, tarn aberbtS 11 unb 12% fteiqen. Rieaen- 
m[ *> tft etioaS fettreicher als ^u^milcf,. 93etbe Milcharlen befmen 
auch einen etwas höheren ©ehalt an (Sitneißftoffen als f ie ftufjniitd,. 

III. 6$efitubl)eifitd)<» $8ebeuftiit<j ber Söliicf)« 

? r ? r ba j" ei !?^o rene unb entfprech’eub auch für baS iunae 
- 01 T ft Qu gfchtiefetich bie Muttermilch bie naturgemäße Nahrung. 

«artoffem «ÄS*f?|f3^ Ä oR° S 4 ?!?« VSJSSP“ 4 * 11116 7e ' B ° A - ® l « 
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Siebenflefaenbe gttdmimg jdgt Beit 5Jtä&r= 
ftofTfleyaU bcc unb jum HJerflletd) bcn 
ftntgcr ai’berer 92üfjn,ng§mflter, berechnet 
noch ben ©/engen, roclcfce fe füreiroo 30 ©fa- 
im nlflnucrrelfi tciiiflirt) ju haben finb. 

®a bei bei- Qluämi&ung bcr 9täbrftoffc 
tm IToirer bcr 2lerc aber bcö ©lcnfd,en eben» 
foolei SSarme entfrebl mic bei Ihrer 5Qer* 
brennung.fo tanii manbleauSelncrbeftlnumeu 
©lengc elncö ©aljriingßmUtdß nuobar «er» 
btnbe ‘ffldrmemenge meffen. ©15 ©/afjftab 
bient bic bcr entiotifrlien Söärmcr 
etiibelten (Äoloilcn): unler ©ärmcolnfielt 
ncifiebt man blefenlgc ?SärHicmenge, rocldjc 
i otmcitblg in, um i kg «affer uon o» auf 








©iß entfett affe gum 2öacf)§tum unb gur ©Haltung bei ßörperl er* 
forberlichen JHäf)rfioffe in leidjtoerbaulidjer gorm unb entfprechenben 
a/tengenoerhältniffen. £)al f^ett ift in ber üftilch in feinfter Verteilung 
oorhanben unb roirb feiert oerbaut. SDer Ääfeftoff ift ein für bie @r* 
näfjrung befonberl roertooller ©iroeißftoff. Unter ben Saften ber 
ptild) fmb fjerüor^uf)eben bie i^alffalge unb oroerbitibungen. 

Deren ber roacfjfenbe Organilmul gum 2lufbau berÄnocfjen bebarf; auch 
(£ifen führt bie 9flifcf) in einer für eine befdjrffnfte 3eit ber ©nt* 
rotcflung aulreid)enben üflenge. 

gür ben Säugling ift bie ÜKuttermilch burd) feine anbere 2ftifd) 
oouroertig gu etfefjen. 5Die Kuhmilch entsaft im allgemeinen mehr 
ftafeftoff, bagegen weniger 9J?itd)gucfer unb ©iroeiß, aber ungefähr bie 
gleidje Stenge gett, roie bie menfdjliche ^ifrfj. ®arum ift bie $uh= 
nultb, um fie ber grauenmilrf) ähnlicher gu machen, mit (geföntem) 
2 ßa|fer gu oerbünnen, mit $ucfer (am beften SUHtdtjgucfer) 311 oerfüßen 
unb nötigenfalls roegen bei beim Sßerbünnen fid) oerringernben gett* 
gepaltes mit etroal 9?af)m gu oevfe&en. Siegenmilch fann ber Jtu$mU$ 
al§ mmbeftenl gleichwertig an bie ©eite gefteüt roerben. 

Sind) für beu gefunben ©rroadjfenen ift bie SJtilch ein aulge* 
jeichnetel Sftahrunglmittel, obrootjl bie ©rnäfjntng iitd)t bauernb allein 
mit SJtifd) aufrecht erhalten roerben fann. 2111 ©rnährunglmittel für 
©efd)rofid)te unb Traufe ift bie Sittich non befonberer $ 3 ebeutung, fo* 
roofjf um ben ©rnährunglguftanb gu heben, roie auch all planmäßig 
angeroenbetel Sttirmittel bei Iangbauernben ©rfraufungen, fo bei Xu ber* 
fulofe, geroiffeu ©rfranfungen bei 2 J?agenl unb ber Vieren u. a. 

©0 roertDofl bie Sftilch namentlich f ür ba3 ©ebenen bei heran* 
roachfenben $’mbe£ ift, fo feid)t fann fie bei nicht forgfäftiger 53 e* 
banbfung, namentlich in ben heißen ©ommermonaten, eine ©efahr 
für ben ©äugfing roerben. 2 ln bie ©äiiglitigSmilch fmb baher bie 
ftrengifen Slnforberungen gu ftelfen. 93ei ihrer ©eroinming, «Behanblung 
unb Sfufberoahrung muß mit gang befonberer ©auberfeit oerfahren 
roerben. ®ühe, welche folcfje 3J2itcf) liefern foüen, fmb gunächfi auf 
ipren ©efunbheitlguftanb, inlbefonbere auf Xuberfufofe genau gu unter* 
fudjen unb fortfaufenb tierärgtlich gu überroachen. fte fcfjueCfer nach 
bem Steffen bie 9Jttlcf) genoffen roirb, um fo geringer ift bie ©efahr 
einer eingetretenen nachteiligen Snberung. 

IV. (öetmmtmts unb ©chanblung ber mild)fef)\er. 

93on roefentlichem Einfluß auf bie 93efchaffeuf)eit ber SJlilch fmb: 
ber ©efunbheitlguftanb unb bie Haftung ber $ü£)e, bie 2 lrt bei helfen! 
unb bie «ehanblung ber Sflifcf) nach bem helfen. 

1 . ©ine appetitliche unb befömmiichß SDttIch fann nur oon gc* 
fmiben, groccfmäßig gehaltenen unb ernährten itiifjeu geroonnen roerben. 

a) 33ei einigen Xierfcanfheiteu liegt bie 2 Jtöglid)feit einer Über* 
tragung auf ben SJtenfchen burd) ben SJtilchgenuß oor. Xiel gilt be* 
fonberl oon ber ÜJtaul* unb ^(auenfeuefje unb ber Xuberfulofe (nament* 
lid) bei ©utertuberfulofe unb allgemeiner Xuberfulofe ber 9Jtild)tiere). 
Sfiid) fönnen bei einigen formen ber ©utereutgünbungen ©iter unb 
«lut tn bie Üttilch gelangen. 



b) 9Iudj burdj Veljcittblmtg her mtldjgefienben $iere mit einigen 
Slrjiiciftoffcii*) tan n bie Vlildj nachteilig beeinflußt werben. SJHtcf) 
d on Stieren, roeldje mit berartigeu Slrjneiftoffen behanbelt werben, follte 
nirijt in beit Verfeljr gebradjt werben. 

c) ©ie gefmtbefie nttb §wecfmäßigftc Sebeutroeife für VttldjöicO 
ift ber Vkibegattg auf guter VSeibe. 2öo unb foioeit biefer nicht 
burdjfüfjrbat ift, follte wenigftent regelmäßig jeitweifc Bewegung im 
g-reien ermöglicht raerbett; außerbent ift ber ©tattpflege befonbere 3luf* 
merffamfeit gujumeitben. gm Statte muß bie größtmögliche Sauber* 
feit ^errfd)en. SDurdj wirffame Vorrichtungen jum Säften fott für 
reine unb frifdje Stalin ft geforgt werben. ®ie ©treu fei reirfjlidj unb 
gut; alle irgenbwie oerborbeneit, faulig, f^imntlig ober auch nur bumpfig 
geworbenen ©treumittel miiffen oerntieben werben (fein gebrauchtet 
Vett= ober sßacfjkoh!); bie gaudje barf in ben Stäuben unb ©äugen 
ftdj nid)t anfainmeln. Sßäfjrenb ber Vielheit fott weber geftreut noch 
gefüttert ober geputjt werben, bamit fein bie Vlildj Derunreiiitgeitber 
©taub erzeugt wirb. ®ie Veinttdjhüt ift auch auf bie Silf) e felbft 
autiubehnen; fte füllten täglid) gepult werben; inbefonbere ftnb bat 
Hinterteil, bat (Suter, bie ©djroanjquafte. non ©chmu^ ju befreien, 
©urdj gute |>aut* unb Haarpflege wirb nidjt nur bie Vlildj nor Ver* 
unreiuigungen beim Vielten bewahrt, fonbern auch &um ©ebeiljen ber 
Vlildjfüfje unb jur görberung ber Vtildjergiebtgfeit wefentlid) beigetragen. 

d) S)ie Vlildj fann minberroertig unb fogar fdjäblich werben in* 
folge ungeeigneter gttttenutg. Untauglich ftnb iit§ befonbere alle irgenb* 
wie nerborbenen, faulig ober bumpfig (fdjimmlig) geworbenen gutter* 
mittet. 2luf ein angemeffeitet Verhältnis ber Väfjrftoffe $u einanber 
ift bei ber gufammenfetjung bet Stagetfuttert Vebadjt ju nehmen. Siegel* 
mäßige gute Verbauung ift aufredjt ju erhalten, Durchfall ebenfo wie 
Verftopfung ju nermeiben. 

©hier befonberen Sorgfalt bei ber Haltung unb Fütterung be* 
bürfen folcfje Sühe, bie eine Vorzugs* (Sinber* unb Sur*) Vlildj liefern 
fallen, derartige Sülje fottten nur glittet befommen, weichet unter 
feinen Umftäitben nachteilig roirfett fann. 

2. Storch unfaubereS Vielten wirb bie VHlrfj mit keimen rerun* 
reinigt, bie bie Hnltbarfeit bet VUIdj unb bamit ihren ©ebraiidjtroert 
erheblich üerriiigcrn. S)ie gerfehung ber Vlildj burdj geroiffe Seime 
(Vafterien) ift bie Urfadje ber attfömniertidjen Vredjburrfjiätte, betten 
jährlich Saufenbe »on Silibern, namentlich im ©äuglingtalter, erliegen. 
2)ie ©djäblidjfeit fdjmutjig gewonnener Vlild) wirb auch burdj nach* 
träglidjet (Svljitjen nicht befeitigt, roeü baburdj bie ©ifte, weldje bie 
bei unfauberer ©eroiunung in bie Vlild) gelangten Seime erzeugen, 
nidjt mit Sicherheit jerftört werben, groeeft (Gewinnung einer fauberen, 
einwanbfreien 3JlUd) ftnb namentlich fotgenbe Vnforberungen ju erfüllen: 

a) ^ßerfonen, bie mit anfteefenben Sranffjeiten ober Hautautfdjlägen 
behaftet ftnb, bürfen sunt Vielten nicht jugelaffen werben. 

b) Vor bem Vielten ift bat (Suter mit einem fauberen, weidjeu 
unb feuchten Sfcucfje ju reinigen, ©latt beffen fann ba§ (Suter aud) 
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•) Gotdje ^Crjnclftoff« flrtb u. «. 9lr(en, 3ob, ffilel, Ouecffllbet. 



mit einem trocknen Tuche abgerieben unb aisbann mit einem etnge* 
jetteten Tudje nachgerieben werben. SS ift gwecfmägig, bie ©chroang- 
quafte für bie ©auer be£ WtelfenS gurücfgubinben. 

c) ©er STtelfer foU mit roafd)baren Tauberen Leibern gum WMfcit 
fomnten unb fid) nor bem helfen bie £änbe reinigen. 

d) ©aS 9 Mfen bat tunlicbft mit trocknen §änben gu gefd)ehen; bie 
ganbe biirfen nid)t mit ber Wtild) ober gar mit ©peilet angefeudjtet werben. 

e) ©ie Wlelffübel fmb peinlich fauber §u balten (ogl. auch Wr. 4). 

f) 'Ser Wtelfer fotl bie erften SHitdjftra^Ien au£ jeber 3ib e auf 
ihre 93 efcbaffenbeit prüfen, fte roomöglid) in einem befonberen ©efä& 
fammeln unb gule^t befeitigen. Wad) norberigem Soeben fann inbefien 
biefe gefonbert gefammelte SRildj auch an Tiere oerfüttert werten. 

r) ©aS Suter ift uöllig auSgumelfen; baburdj mirb bie SMdjer* 
giebigüeif bef örtert unb eine fettreidjere Wttld) erhielt: bie le^te Wtitd) 
ift bie fettreichfte! 

h) ©er SWelfer beachte bie ^öefefjaffen^eit beS SuterS (Smpfrnb* 
lid)feit ober Slnfdpoellung am Suter — .jpartmetfung ober oerftopfter 
SWitdjfanal) unb auch ber gewonnenen 3Wild), uni rechtzeitig eine Sr* 


franfung 511 ernennen. 

i) ©ie Wlilch trauter ^üf>e barf nidjt gu bem übrigen ©emelfe 
gefdjiittet werben. 

3. Wad) bem helfen foll bie 9Witcf) fo halb als möglich auS bem 
«Stalle entfernt, gur SSefeitigung beS ©dpufceS tmrdjgcfajt ober aus* 
gefd)leubect unb jdjncll gefühlt werben. ©eihtücfjer, bie nachdem ©ebraud) 
nid)t forgjältig gereinigt (ausgefod)t) werben, begünftigen bie Sntreialimg 
oon .gerfeljungSkimen. Ö^ectniä^tger fmb Siebe mit au§iDed)|eloareni 
©iebbobeu unb gut filtrierenber ^wifdjenlage, bie womöglich nad) jebes* 

maligem ©ebrauche gu erneuern ift. , , . 

Sine oöUig feimfreie -iWild) lä^t fid) burd) STtel.en and) bet 
größter ©auberfeit nicht gewinnen. ©ie ©efaljr fchneuer Säuerung 
läfet fid) aber bureb atsbalbige Slbfühlung verringern. ©te mild) i|t 
baher gleich nad) bem helfen in luftigen, fiaubfreieu Waunten mmbeftens 
auf 33 nmnenroaffertemperatur abgufübleu unb auch wäf)renb ber ilufbe* 
wabrung unb beS Transportes auf moglichft niebriger Temperatur (am 
befteu uid)t übet 12 ° SelfiuS) gu galten. _ . 

4 . Sille ©cfnfec, mit bene» bie SJiild) 11 t Berührung tonimt, fmb 
nad) bem ©ebraueb grünblich mit reinem SBaffer auSgufpüten, hierauf 
auSgubämpfen ober mit l)ei^em SBaffer ober Ijei^er ©obalöfuiig (2 / 01 g) 
gu reinigen unb fd)liefjlid) bureb Wadjfpülen oon etwaigen Weften ber 
©obalöfung gu fäubern. Wad) ber Steinigung ftelle man bie ©efape 
offen mit ber Öffnung nach unten an einem luftigen Orte auf. _ 

©ie Wannte, in beiten bie SWild) aufbcwal)rt wirb, foüeu retnltd), 
fühl unb luftig fowie frei oon frembartigeu ©erüdjeu fein, 3« jd)led)t 
gehaltenen Wt'ildjfammcrn fiebeltt fid) ^ilgfeime an, welche bte als 
lühldjfehler befannten Weräubenmgeu (blaue, rote, fdjleimtge ober 
fabengieljenbe STtildj) heroorrufen fömieit; and) baS Sluftreten etr.eS 
fd)lecf)te» (fauligen) ©erudjS unb eines unangenehmen (g. bitteren) 
©efehmaefs wirb auf bie SebenStatigfeit foldjerßeime guriiefgeführt. SBotjn* 



ober gar ©chlafräume follen jur Aufbewahrung ber SKilch nicht be= 
nutjt werben. 

®ie SAild) ift aud) bei ber ineiteren Scfjnublung mib Aufbe* 
lunfjritiiö m ben axtolfereien, in ben Serfaufsläben imb im £au8balte 
roicber ber @efaf)v ber SBerimreinigung MiSgefetjt, iiamentlidj baburtb, 
oap fte mit itranttjettsfeinten von franfett fperfonen unmittelbar oDer 
biirrf) ben ©taub oerunreimgt ober in ©efäfjen aufbewahvt wirb bie 
mit berartige fteime entfjalteubem Sßaffer gereinigt ober gefoult mürben. 
gnSbefonbere fmb Übertragungen oon ©djarlad), Tiphtljerie fomie oon 
Unterleibstyphus burd) 9Jii(d) beobachtet worben, «ßerfonen, bie mit 
anftedenben Äranff>eiten ober mit ßautausfdjlägen behaftet fmb, füllten 
m 2/coltereieit unb beim Raubet mit 9Md) nicht befdjäftigt werben. 

5. ®urcb 'Aufbewahrung bei uiebriger Temperatur wirb bie 
©aueruna ber SHild) uerjogeri, iebocij werben bie SBafterien nicht ah 
getötet, fonbern nur in ihrer SebeuStätigfeit gehemmt, ©ine foldie 
Aufbewahrung genügt mithin bei 3Rild>, bie gurn Sohgenug beftimmt 
ijt, bann, wenn bie 9flild) oon §uoerläf|1g guter £erfunft ift unb nicht 
ju lange 3eit nach ber (Gewinnung genoffen wirb. 

©rögere Sicherheit gibt bie ©rljitjnng ber 97?ild). @ine berartiqe 
-öehanolung wirb meift in foldjett fallen angebracht fein, in beiten 
mau einer emroanbSfreien §erfunft ober Aufbewahrung ber 9J?ild) nicht 
ftcher tft. T)a aber auch erl)iljte SJUld) wieber neue Meinte aufnehmen 
unb gut ©utwicflung bringen fantt, fo bietet bie (Srty&ung nur bann 
auiretchenbe Sicherheit, wenn fte furj oor ber SBerwertunq ber SJtildi 
Dorgenommen ober wenn bie fo Befpnbette SWilcb oor neuen Serum 
reimgungen gunerläffig gefdjityt wirb. 


Um alle tn ber ÜMd) enthaltenen Meinte mit ©idjerheit ahutöten, 
ift eine ©rhiöttng auf Temperaturen erforbevlich, bie über bem Siebe* 
punfte be§Jffiaffer§ liegen (©teriüfation). 3>ie 9Jtild> erhält aber bei 
fo parier ®rhil 3 ung meift einen ßodjgefchmacf, leibet am AuSfelien unb 
wirb gur §er|teüimg oon SWolfereiergeugniffen (SButter, tfäfe) ungeeignet. 
3n größeren Üttolfereibetneben wirb baher bie 9JWd) einige Reit laug 
auf Temperaturen iwif*enG5° unb 90° (£eifiiiS erwärmt („pafteurifiert") 
unb Danach frijnell unb tief abgeftihlt. Tie gur (Srhtyung oerweubeten 
Sfpparaie foUten mit ©eraäljt bafüe bieten, bufe bie §öcf)fltemperoti:r 
f ür ei,ie » Augenbltcf, fonbern auSreid)enb lange Beit auf bie 
in ftanbtger Bewegung gu Ijaftenbe SJlilch einwirft. Sor^ieheu fmb 
£? p ?™ te ' J lne , ^ e 9 elun 9 unb Überwachung ber Turdiflugqe* 
Wwmbigfeit unb ber Temperaturhöhe gefiatten. SfBie lange bie ümid) 
ber ©uiw.rFung ber Wärme auggufeben ift, hängt oon ber £öhe ber 
erradjten Temperatur ab; bte Beit fann um fo fürjer fein, je höher 
oie Temperatur ift.*) * v J 

Tie fäuflidje 9J?ild) ift meift einer fotdjen ©ebanblunq nicht 
unterworren worben, foltte aber, wenn e§ gefd)ef)e» ift, nur unter ent« 
fpre^enberSeseichnung unb gur Serhütung neuer SBerunreinigungen in 
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fejt Derfdjloffencn ^lafcfjen in ben SBerfef>r gelangen, Für ben £au3’ 
^att empfiehlt eS fiel), jur Sid)erung gegen «erberben unb Übertragung 
oon ^Xnftecfimg^ftoffeu bie 9Ri(d) auf^ufodjeu unb etroa 2 bis 3 Minuten 
lang im Sieben 31 t halten; jroerfniäßig roerben hiersu bie mit ©orfehrimgeu 
gegen baS übermalten oerfebeiieu fogeuannten Ntildjfodjtöpfe uerroeubet. 
Nhrf) bem ftodjen ift bie 2Jiitd) fofort abpfublen unb gur ©erhütimg 
beS ©utrittS neuer Keime in köpfen ober bergt, mit übergrcifenbeu 
Wedeln bei niebriger Temperatur aufjubemabten. 

Für bie 5 ur SäuglingSeriiährung beftimmte Niild) empfiehlt fidj 
ba§ (£ct)i^eu in ^tal'djen. Tie glafdjen merben mit ber bem ©ebarf 
eines TageS entfpredjenben Nlenge Ntild) gefüllt, mit tofe aufliegenbem 
< 8 erftf)lufs in einem befonberS ba^u eingerictiteten Kodjtopf biS pim 
Sieben be§ im Kod)topf enthaltenen SSafferS erf)i$t, nad) etroa 
5 «Minuten langem ßodjen luftbidjt gesoffen, hetauSgenomnien unb 
fofort abgefühlt. ©or ber «erabreidjung an Säuglinge foll bie Ntilch 
febeSmaloon einem ©rroad)fenen gefoftet roerbenOßrobein einen Söffet gießen). 

Töpfe unb ^tafd)en, bie jum ©rljUjen ober jur 2lufberoahrimg 
oon 3 JUld) benutzt rouröen, fmb alSbalb, (ebenfalls aber oor bem ©in* 
füllen neuer Nülrfjmengen in ber in Nr. 4 angegebenen SBeife forg* 
faltig 311 reinigen. Sind) füllten SJUldjrefte nid)t mit frifdjer üfltlch oer* 
mifd)t merben. «einlidjfte Sauberfeit überhaupt ift aud) bei ber ©e» 
Ijanblung ber Ntild) im pauSbalte oon roefentlidjer ©ebeutung. 

6 . @S ift oerfud)t roorbeu, bie Ntild) burd) mancherlei 3ufa£e 
(StoiiferöierungSmittel) haltbar ju machen, bod) fmb alle foldje «erfahren 
bitrdjauS 311 oermerfen. Stoffe, roeldje auf ©afterien abtötenb ober 
entroicflungShemmenb eiumirfen, pflegen bei bauernbem ©enufj nidjt 
ol)ue ©influß auf bie meufdjlidje ©efunbljeit 311 fein. Ter ©ufatj ber* 
artiger Stoffe faun überbieS über baS Filter ber SUHlc^ täufdjen, roeif 
er eine alte Tßarc, bie bereite oerborben ift, frifdj erfdjeiucn taffen faun. 

V. 9Nild)<*räeugmffc. 

Tie Wüd) roirb außer 311 m unmittelbaren ©emiß auef) noch sur 
©eroinmmg einer Dicilje anbei er ©rjeugniife benutzt, 0011 bene» ©utter 
unb Käfe bie befannteften fmb. ©ur ©nttcrbercitmig roirb ber fett* 
reiche Nahm oerroenbet; er roirb burd] 5lbfd)öpfen, beffer aber mit 
SMafdpnen (©entrifugen)*) burd) 3lusfd)Ieuberu ber jroedmäßig oorljer 
erbitten (pafteurifierteu) unb roieber abgefühlten Ntild) geroonnen. Tie 
jurücfbleibenbe Ntngcrinild) enthält V* °/o ober roeniger fyett, fouft aber 
alle ©eftanbteite ber ©oUmild). Für bie SäuglrngSernährung ift fie 
roegen beS geringen Fettgehalte^ ungeeignet; baoou abgefetjen ift fie 
jebod) ein gutes unb roohlfeileS Nahrungsmittel. 

Turch entfpredjenbe ©eroegung beS Maf)me§ in befonberen ©e= 
faßen (©utterfäffern) roerben bie Fettfügeldjeu jur ©creinigimg gebradjt. 
Tie ßlümpd)en roerben oon ber Flüffigfeit getrennt, ^ufaniniengefiietet 
unb geroafdjen. TaS fo erhaltene F ett nennt mcm ^ntter. Tie 3 m 
rüdbieibenbe glüffigfeit führt ben Namen ©uttermild). Turd)fd)iiittlich 

•) beim StuSMjteubern jurücfblelbenbe IDlildifrfjlamm etitbält ben Sdimuc unb einen 
großen Seit ber ftrantljeit «Mme, toiirfx ctioa 6er 2JUld) mit v.bafteten: er ift nidjt ju wr‘uttern, 
lonoein (orgfam — am twflcu burrt) 'üabtenntn — ju panierten. 


roirb auS 24—30 <Hter Wild) 1 kg Vutter gewonnen. £)ie Snttcr* 
mild) [teilt ein befonbeueS, leid)t uerbauticfaS 91afaung§mittet bat. 

3«r Vutterbereitung wirb fowofa fiifar als aud) gefäuerter s Jiafat 
Derwenbet. $ic aus festerem fargeftellte Vutter pflegt faltbarer # ju 
fein als bie Siifaafatbutter. ®a biß in bcr Wild) entfallenen Henne 
in ben föafytt unb weiter in bie Butter übergefan, wirb bie Wild) ober 
ber fRabnt in Dielen Wolfereien oor ber Verarbeitung erlji^t (pafteun* 
fielt). 3n 9brbbeutfd)lanb pflegt man bie Butter 511 fallen. 3>a3 
namentlid) in ©übbeutfd)lanb oiel nerwenbete Stinbs* ober Vutterfcfaialj 
ift baS burd) SluSfcfatelaeu non Häfeftoff, ©affer unb fonfttgen Bc* 
ftanbteilen befreite reine Butterjett. 

<3)ie jurn Verlauf gelangeitbe Butter foll . nacf) ben gejefaicfan 
Beftinunungen minbeftenS 80°/o $ctt entfalten; in ungefaljener Vutter 
bürfen nidjt mefa als 18°/o, in gefabener uidjt mefa als 16 °/o ©aller 
entfalten fein, daneben finben ficf) Heine Wengen non ffäfejtoff, Wild)* 
juder unb ©afyen (Wineralftofjen) oor. 

Slufcer jur Butterbereitung wirb ber fRafat aud) unmittelbar auSpeife* 
jroeden Derwenbet; er bient jut ^>erfteUung ber Scfaagfafae unb füßer ober 
(als faurec 9 tal)m) fäuerlictjer Speifen, foroie als 3 l M a b ö u Haffee ober Xee. 

2 )er Stäfe wirb gewonnen, inbem man bie Wild) jum ©erinnen 
bringt, baS ©evinnfet jerfleinert, burd) SluSpreffen mefa ober weniger 
non ber anfaftenben ft-lüfftgfeit befreit, formt unb mit ©als ober ©e* 
wünen üerfeßt. Unter bem ©influffe Don Valerien unb Bilden oer* 
änbert ftcf) bie Waffe allmäfad) (Vetfung beS HäfeS), bis [ie 31 t bem 
wirb, was wir als Höfe bejeidjnen. Wau Derwenbet jur Häfebereitung 
füfa ober gefäuerte Wild); erftere wirb burd) oon Sab, einem 

im Hälbermagen entfaltenen Stoff, teuere burd) ©rroätmen §um ©e> 
rinnen gebracht. 3)aS ©ertnnfel ber ©auermilcf) wirb aud) unter ber 
Bezeichnung Duart ober roeifcer Höfe in frifcfam 3”f^ube uerjefat. 
3u ben Sabfäfen gefaren ,£ollänber*, ©d)wei 3 er=, 2ilftter=, Simburger*, 
Sfteujcfatetlerfäfe. ©auermilcfaäfe ftnb bie fogenannten Hufaäfe, Hümmel* 
Cafe, ^arjer* unb Wainjerfafe. Slufac jwifdjen Sab* unb ©auermild)* 
fäfeu ift nod) 511 unterfd)eiben jwifcfan «g)art= unb ©ekfaäfen unb 
jwifdjen 5Raf)mfäfen, ^ettfäfen, falbfetten Häfen unb Wagerfäfen. £>te 
©igenart ber oerfcbicbenen Hafeforten fangt außer oon ber 3Irt ber 
Slbfcheibung beS HäfeftoffS unb ber Befcfaffenfait beS 3luSgangS* 
materialS (9?al)m, Vollmild), Wifcfpnild), Wagermild)) oon ben Der* 
fcfaebeuen Slrteu oon Batterien unb $ilaen ab, benen je nad) bem 
©affergefalt ber Hafemaffe unb ber geucfaigfeit unb ©arme beS 
SaaerraumS ©elegenfait gegeben ift, bie Veifung farbeijufüfaen. 

2lüe Häfearten entfalten ©affet, gett, ©iroeifjftoffe, Wtlcfauder 
ur.b Satje (Wineralbeftanbteile). $et gettgefalt ift fefa ocrffaeben; 
er fcfaanft jwifdjen einigen ^ßrojenten bei gewiffen Wagerfafen unb 
30 bis über 40°/o bei ben $ett* unb Valpnfäfen. ^cmeutfpredjenb tft and) 
ber ©efalt an ©iwci&ftoffen fefa oerf^ieben. Häfe ift ein wertpoüeS 
VafaunaSmittel; befonberS uerbient Wagerfafe eine weite Verbreitung, 
weil in ‘ifai grofa Väfaftoffmengen für geringes ©elb geboten werben. 

©djaf* unb 3ieaenfäfe werbeu fauptfäcfad) im SluSlanbe erjeugt. 
^iie betannteften ©d)aflä[e finb ber Roquefort* unb ber Siptauerfäfe. 
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3)ie bei bem ©ertnnen ber Sftild) 311 &äferetjroecfen ftd) a b= 
fcfjeibenbe f^füffigfeit heißt 9Rolfe. ©ie enthalt nod) geringe Sftengen ©i* 
lueifjftoffe unbroed)felnbc$ettmengen, forotc (aft allen OTiltfjjucfer berOftild). 
•J)ie SJtoIfe befitjt eine bic 93erbauung förberube Sötrfung unb roirb be§fjalb 
jur foaeuaunten SRotfenfuv uerroenbet. 9tu§ SJtotfe qeroinnt man ben 
SRildjjucfer. 

2)ie SJJitcf) unterliegt unter geroiffen 93ebtngungen einer atfoljolifdjcn 
©ärung, bei roelrfjer neben 9Jiild)fäure geringe Mengen 9XIfo^ol 1111 b 
gleidjjeitig ftof)Ienfäu¥e gebifbet roerben. ©3 gibt nerfdjiebene ©etränfe 
biefer 2 lrt, non benen in ©uropa f)auptfäd)Itc$ groei, ber tfcftr (an§ 
ftuhniilcf)) unb ber Äiinnjö (au§ ipferbemi(d)) in SBctradjt fomnien. ©ie 
werben unter ber ©iuroivfung uerfdjtebener ©afterieit unb ^efen J^er* 
geftedt. 5Tefir unb ftumqS fdjäunien, haben einen buttemiit^artigeu 
©ef<hmacf unb enthalten ben ßäfeftoff in ^orm eine§ feinen, fdjroebenben 
©erinnfetS. ©te fmb nahrhaft unb teid)t uerbaulidj unb roerben be§* 
halb al§ ©tärfungsmittel für fdjroädjtidje unb fraufe ^erfonen ner* 
orbnet. 5öegen ber geringen ßattbarfeit niftffen bie ©etränfe mogfidpt 
frifch uor bem ©ebraudje bereitet roerben. 

$n neuerer $eit hat man begonnen, ba§ 3J?i(d)eiroei§ ju 
mittet« ju uerarbeiten. $)urd) ©inbiden ber Sftildj im luftoerbünnten 
IRaum unb meift unter Qufalj non guder ftetft man fowbeuftcrtc 9Rilih 
her, bie mit SBaffer uerbünnt roiebereineuodroertige(Derfüpte) SRitd) liefert. 


XYIII. £öofcim leben fair? 

Pur (Erhaltung be§ Seben§ bebarf ein erroachfener SRcnfcf) täglid) jirfa 
120 g ©iroeihftoffe, 60 g unb 500 g Äohtebobrnte (ba§ fmb ©tärfemehl »mb 
3»der). 

(Sine gem'igenbe, rid)tig jufammengeflellte ftaftrung ift bie erfte ©cbinguug 
für ba§ SBohlbefinben, bie 2Irbeit§luft unb 2lrbett§fahigfcit. 

©eiiügeitbe Nahrung fdjüt^t gegen Stranffjeiten. 

®ie Spende lehrt bie Pufanunenfehung ber 9taf)nmg§= unb ©enu&mitlel, 
unb roenn mau bie 3 u f Q mnienfet)ung be§ einzelnen ÜTCahnrnggniittelg betrachtet, fo 
ernennt man fofort, melden 23ert biefe§ SRatjriingSniittel für ben ’Uienfdjen hat. 

2tQe 2iat)vuug§ftofic, roddjc oon Vieren ftammcn, roerben 00m 9Henf(fjät 
leichter oerbaut, alö bie *ßrobutte be§ ^ßftau^enreicfjeg; burd) bie ffodjfunft roerben 
bie 9tahnmg§niittel fo oorbercitet, bah bie ©erbauunggfnfte fie löfen unb fo bem 
©lute Anfuhren fonuen. 

2)er Stodjfunft faßt bahcr bie roid)tige Aufgabe 311, bie ^ahruuggfioffe fo 
oorjubereiten, bah ber OrganiSniuS ftd) baburefj auf bic befte SBcife ftofflid) erhalt, 
©ie mup bie 9iobftoffe für bie ©erbauung mifdjeu unb bie mannigfaltigen ©enum 
mittel in richtiger 2lrt unb golge jufügen, bamit bie ©peifen mit Äppetit oer^ehrt 
unb gut oerbaut roerben fönucn. 

2Ber bie fftahrungg* 1111b ©emihmittcl richtig jubereiten roiff, muh bereu 
3ufammenfetjuug fennen. liefern Procde foH folgcnbe 3»fammenfteßung bienen. 
21 al, fefjr nahrhaft. 3» 100: SBaficr 57, ©iroeih 18, fjett 28. ©eräudjert fdjroer 
oerbaulid). ©ei ©rfranfuugen ber ©erbauuuggorgane ju oermeiben. 2lal in 
©elee in 100: IJBaffer 69. ©iioeih 14, §ett 16. 

Äpfel, frifche. 3a 100: Söaffer 84, 3 ll der 8, 2lpfelfaure 0,7, ©iroeijj 0,8, 
jBeftinftoff 8. ®er Puder ift 3 nDCTt 3 u der. ©eim 2?a<hrrifen geht bie ©lufofe 
in bie fü&ere ^rHftofe über unb ber Säuregehalt roirb geringer. 

Äpfel, getrodnete. 3» 100: 2ßaffer 31, Suuertjuder 40, fRohrjuder 4, 2tpfeb 
fäure 3,5, ©jtvaftftoffe 9, Stohfafer 6, 2lfd)e 1,6. 

Slpjfelroein roirb burd) ©ärung be§ 2lpfelfaftc§ erhalten. 3» 100-' 2llfohol 5, 
©ftralt 2,5 unb 2lpfelfäure. 
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Hl p f c l I r q u t. © er Saft wirb o h n e Surfer jum Sirup einßff odjt. ©irb man# 
mal mit bem billigeren Sucferriibenlraiit, 9^ol)veiitvaut, ^laistraut nerfalfdjt. 
«le, beileg enßtifdjeS ©ier. $n 100: SUfohol 5, (Sftralt 4,8; j3alc=9lle fontmt 
aig ©uTtonoro©rent unb fall ber hohe ©ipggehalt bc§ 2Bafier§ oon guuftigem 

oi l Po'ho*?# oetbrennt int Sovper roic jebcB aubcTe «ftalnuiiggmiücl 1111 b ift eine 
Energiequelle tiefer gingen wirb aber uotlftänbig aufgehoben burd) tue 
fdjablidje «Birlung auf bag ©cljirn, beim fd)on eine genüge SWcnße 3Ufohol 
beeinflußt bin Haren ©ebanfengang unb läljmt bte Srttif 

©rößere SWenaen 9lltof)ol fdjaben ber ©erbauuug. @3 empfiehlt fiel), roaljrenb 
bes ©ffeng feine (pffiftfeiten ju genießen. ©er giltojol reßt bte ßcrjtatißfeit 
an unb befdilcunigt ben ©lutumlauf; baher bag ©efubl ber SBarnie nad) 
foldjcn ©etränfen. S" ber ©at t)at ber ÄBrpre feine bösere Seinpcratur, wie 
ba§ Thermometer bemcift. ©ie nad)teihgen folgen beg «lUfoholgeniiffcg pub 
um fo fdjlimmer, je geringer bte gleidueitige 9 labrttng§aufnal)me uiib je alful.oU 
reicher bag ©ctrant ift. gröber glaubte man, bap nur pufelol m fd)Ied)tem 
©raimtrocin fo giftig toirfe, tjeute roeiß man, baß ber Sllfopol felbft ber ©er* 

br tb jemals möglich ift, an Stelle ber alfotjolhaltigen ©enußmittet anbere 
ju feßen, famt man beute nod) nid)t faßen, aber alle bte ©Itcrn, wcidje tl)ve 
jftnbcr lieb haben, follten bafiir forgett, baß biefe fo lange rote möglich mit 
«Ultoholfliiffigfeit, fei eg ©ier, «Sein ober Sdpiapg, oerfdpnt bleiben. 

9lnana§. 2)titt(ercg ©eroidjt einer grudjt 1000 g. ©ag tfletd) «dljalt m 100: 

Surfer 10,0, Säure 0,4 imb ©affer. 

9lttd)ooig in 100: SBaffcr 53, ©iroeip 26, ftett 11. 

«pfeifine (Orange), S» 100: «Baffer 85, Surfer 9, Säure 0,7 big 1. Söirb 
hauptfäd)lid) tob unb mit Surfer gegeffeit. 

Ul.;2Jitaritictnbe roirb tjerßeftcUt aug 2 ©eilen jerquetfdjter ftrud)tma|fe unb 

1 ©eil S u ^®^* 

Äanbierte Orattgefdjalen in 100: Söaffer 15, S uc * er 79 * 

Sitrenat in 100: «Baffer 30, S urfcr 30. 

«prifofe, $rud)tjleifd) enthält in 100: «Baffer 89, big 5, Säure 1,3; 

roirb frifch ober eingeniadjt gegeffen. „ or _ , 4 . . e , 

«traf. Sn 100: «Hlfofjol 60 ©olum. %. ©ai «ronta entftcht burd) feljr 
geringe Mengen ©per unb Spuren freier flüchtiger Säuren. §ergeftcHt aug 
Steig unter S l, fah Don juderhaltigen «pflamenfäften. 

«Urr ororoot ift bag Stärteniehl einer tropifdjeu ©flauje. 3n 100: SBaffer 16, 
Starte 82. «lg S u f Ql 3 5 ut Sinbermildj rourbe cg fruljer benutzt. 
Slrtifdioden ftammen nott Cynara Scolymus. 5tlg ©eltfatcife fommt ber 
fleifdjige ©lütenboben auf ben ©ifd) unb roirb mit ©utterfoße uerjehrt. 

«ufter. Sn 100 Slcifdj: SBaffcr 80, ©iroeiß 10, ftett 1,9, ©lfrf)C 2. 

Sehr nahrhaft unb leidjt nerbaulid). ©ie ticinen roentger fetten roerbeu 
am bellen auSgenubt. Slnftern muffen fo frifdj roie moglid) oerjehrt roerben, 
roeil bag Steild) ft* fef)t leicht serfept unb bann ©ergiftuugcn oerantafjen 
fann. ©ag Sleifdj ntup feft fein unb barf nicht riechen. Sn ben heißen 

2Jtonaten ä u oermeiben. . . 

©aef puloet flnb amfdjuugeu cheuufdier Körper, roeldje, bem ©etg in geringer 
gjtenae Augefügt, biefett im Ofen hocptretbeit, bag ®ebärf lodern unb merburd) 
leid)t nerbaulid) machen. 2lnt betanntefteu ift ©r. Octferg ©arfpulner. 
«Banane. (Spbarer ©eil ber %xu<3)t von Musa paradisiaca. Sn 100: aßaffer 
72 Surfer 15. 5Birb otel gegeffen unb roirtt, nüchtern oerjehrt, abftthrenb. 
©eeffteat nennt man bag gebratene Senbenfletfd) fetter Odjfett. _ S” ^OOj 
roeip 30, ftett 10. Seicht nerbaulid), befonberg roenn ba§ Sletfd) 10 bt§ 20 
©age im Äühlteaer gehangen hat, um eg reifen m laffen ^ Stepe ^etfri)". 
SBeeftea ift ber englidje «kuSbrurf für frifdjen fJteifdVfaft. Sn fflurfel. ßefAtuttene| 
Sleifd) be§ 5Rinbe§ roirb ftunbenlana mit tyxfrm SBaffer behanbelt. ©tent alg 
«nregunggmittel, hat aber wenig «Jtährroert. 

«Biet enthält in 100: 2,5 big 5 «Ifoljol, 1,5 bi§ 6 ©ftratt, 0,8 big 0^ Sohlen* 
fäure Seht roenig ©troeip. ©ier ift rocit nicht ©enupmittel alg «Jtahrungg* 
mittel. Sn ©aiiem, «Bürttemberg unb ©oben barf jum ©tauubter nur ©erften* 
malj benutjt roerben. gut 9lorbbeutfd)lanb gilt biefe ©efchrautung nicht, ©ier 
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wirft burcf) feinen Sllfohol, ftoßlenfäure unb aroiuatifdjc Stoffe anregeub. 
Nlfohotfreie Siete gibt cS nid)t. 

Simen. 3« 100: ©affer 83, guder 9, freie Saure 0,2. 

«BiSfitit ift ein «ßrobuft ber ©arffuuft. 3 » l'»": ©iwetB 10 , ftett 10 , 3 urf«r 20 . 
Starfe bis 50. infolge feiner «ßorofität leid)t uerbcuiltd), weil bie Veftanbteile 
in len VerbauungSfäften 511 Vvci gerialleu unb angegriffen »erben founen. 
©mpfeblenSroert für Stinbcr unb ftranfe. . . 

931 unten fohl befielt auS ben 93 lü teil non Brassica oleracea botrytis. 

wenig Nährwert. „ _ «o 

Seinen, Samen oon Phaseolus vulgaris. $u 100: ©affer 13, (Siroetp 23, 
§ett Störte 55, 9(fd)C 3,5. ©ie Nährftoffe werben am beften ausgemi^t 
beim «ohuenpüree. weit bie .gellen burd) ba§ Äodjen gerfprengt werben muneu, 
um baS Siärfemehl unb ©iroeiß für bie VerbanuugSiäfte angreifbar 3 U madjcii. 
3)ie unreifen grünen ScI)nittbol)nen fmb ebenfalls eiweißreid). _ 
SoubouS beftcljen anS Nohrgudec mib Störte,ptder; enthalten tfrucf)t|auren unb 
ftvndjtätfjcr aut ©rtwbmtg bcS ©of)Igefd)marfS. . 

S 0 u i Hon ober frlctfd)brüf)c ift fein Nahrungsmittel, bagegen em fetjr angenehmes 
NtireanngSniittcl. ©ntljält bie ©alge bcS g-leifeßeS olefje g-leifd)), unb bie 
belebcube ©irfung auf baS Nerueufpftem ift ben ftleifcfybafen unb HaUiaijcu 
»Mnfctjreibcn. . ,. ,. , . , 

Srot ift baS roid)tigfte Nahrungsmittel. ©ie Sereitung gefd)ieht nach fehr »er* 
f Ai ebenen Wcthoben. Qn 100 : Starte bi§ 55, Giwetß ©alter 3o. ^e 
feiner baS Wel)l gemahlen, um fo beffer wirb baS Vrot auSgenutjt. Jumper* 
nietet, Schrotbrot, Roggenbrot fmb fdjwcrer ju oerbaucn als ©C'^ywot. 
©uuflcS 53rot fdjmedt feßroad) fauer bnrd) eine geringe Wenge Wild)|aurc, 
rocldjc bei ber ©äruug cutftcljt. 

S udiw eijen, .©cibeforn oon Polyeonum fagopyriim. Wef)l enthalt in 100: 
©affer 14, eiweif} 8 , ftett 1,5, Störte 75 ; bient gtir Suppenbereitiiug unb 
and) in ©rieh 1 unb ©riitjeform als biOigeS unb guteS Nahrungsmittel, 

93 ü dt in g, geräucherter gering. Cinpea harengus. 100 : ©aftcr 69, 

©iweiß 20 , g-ett 15. Scidjt uerbaulid). 

S litt er ift baS fcett ber Wild), gu WO: frett 80 - 90 , ©affer 10-16 unb 
geringe SHcfte auS ber Wild) an ©iweiß, ©Wdijuder unb Saljen. ©aS prett 
ift leicht oerbaitlid), weil eS nid)t wie beim Sped in 3ctlen eingefcf)lonen i)t. 
$aS Nausigwerben ber Sutter cutftefjt burd) ©iuiottfen oon Suft unb 2 id)t. 
g-lnchtige ^ettfäuren riedjt unb fd)niecft mau oft fo ftarf, ba§ bie Sutter um 

genießbar ift. , _ , x , . .. r , 

®er gufal 3 oon Saig 311 t Sutter begroedt eme größere .paltbarfcit, welche 
mit 3% StndifaU erhielt werben fann. ©efdpnad unb ©erud) ber Sutter wirb 
burd) bie ©iite ber Wild), Neinlidjfeit in ber Zubereitung bebingt unb ferner 
burd) ben Uuiftanb beeinflußt, ob fie au§ füßem ober faurem Nahm h ers 

93 ltüerinüd). %n 100: ©iroeiß 4, Wilchjucfer 3,5, Wilcf)fäure 0,3; im 
S3erl)öltuiS 311 m Nährwert fehr billiges Nahrungsmittel. 58 litt er mild) ift bie 
fd)wad) fanre ftlüffigfcit, welche bei ber ©cnriiimuig ber 93utter auS Nahm 
int Vuttcrfaß ouriiefbleibt. _ ... ,. , . ^ . 

©aoiar. Qn 10p: ©affer 48, föiweiß 30, fjett 14, Stfrfje 7 (Slodjfats). Gaoiar 
nennt man bie Gier 00 m Stör unb .Spanien. $cr rufiifdje ift arobrormger al§ 
ber Glbcaoiar, aber nidjt nahrhafter. 9lppetitanvcgeub unb Ieicf)t oerbauliA- 
Acipenser sturis. 

Ghampagner. gn 100: Nlfohol 10, (Straft 2,3, ©einfaure0,6, guder n^, 
©Injerin 0 , 7 . ®ie fußen enthalten biS 12 % 3 uder. Gnthalt 0,5 Äofilcnfaiire. 
©ine Wifd)ung oon guder unb Stognaf gibt man 311 bem garenben Wojte. 
Qn ben ^lafdjen fmbet bie Nadjgärung ftatt. .. , E _ 

©hampignon, Agaricus campestris. gu >00; ©affer 90, Gtweiß 4,5, ©j= 
tralt 3,5; ©enußmittel für ©efunbe. Sdjwer oerbauhcl) wegen ber gaben 
gellwänbe. 

©iAorien ift ein Stöffee»@rfa 6 ftoff unb enthält in 100: 3uder 15, ©affer 10, 
©umnii unb Gitraft. Von Cicho-ium intyhus. 

©ocognuß oon Cocos nucife»a, enthält 67 gelt m 100. ©er ftuffige Inhalt 
ber Nuß, bie ©ocoSitußmild), > n 100: ©affer 91, fjett 0,1, 3ucfer 4. 
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93on ber ©ocognuß ftammt bie ©opra, aug welcher ba§ ©ocogfett, ®atmin, 
hergcftetlt wirb. 

©ornebbeef. $n 93üd)fen eingelegtes ftletfd). Bit 100: ©affer 54, ©iweiß 
29, gett 12, 2lfd)C 4,5. 

S) a t r o b ft. Surd) warnte Öuft getrodneteg Obft !)at einen groben Seit ©affetg 
oerloren, rooburch eine ®rt)öhung be§ ©cßaltg an Stätte, 3 u< & r unb ©aljen 
ftcttgefnnben ^at. Sehr nahrhaft, ober fdjroer oerbaiititf) wegen ber rieten 
^olgfafern. ^ür 3J?agenfranfe unb .Qucferfranfe »erboten. 

©etrodnetc Simen enthalten in lOO: Süaffer 30, 3uder 30, freie Säure 
0,8, ©ytraft 30, grafet 7, 2tfd)e 1,6 ; 100 Seile frifdjc ©emüfe geben 6 big 10 
Seile Sorrgemüfe. 

Satteln, 3 n 100 Seilen g-rucf)tfleifd) ftnb ©affer 18, 3uder 47, freie (Saure 
1,8. infolge feinet f>of)eit 3udcrget)ütteg feEjr nahrhaft. 

Sörrg emüfe. Sie ©entiife werben gereinigt, burd) 9Jtafd)inen gerfchniKen, 
Ieid)t gebämpft, in befonberen Srodenöfeit getrodnet unb gepreßt. 

Nbgefehen pon bem entfernten ©affer bleibt bie 3ufanimenfe^ung ben frifefjen 
©einüfen ä^nlid). ©§ fef)tt ihnen jeboch bie anregenbe ©irtung beg frifcfyen 
^ftangenfafteg. 

©id) elf aff ec befielt auS puloerifterten gebörrten ©idjeln unb enthält big 5% 
©erbfäute. Siefeg Sutoer wirb bem ßataopuloer $ngefefjt unb gibt bann ben 

©id)etta£ao mit jirfa 2% ©erbfäute. ©egen Siarrijöe gu gebrauten. 

©ier ftnb rot), roeidj ober hart aefoefjt teid)t gu oerbauen; nur ift gu beamten, 
baß biefelbcn bem SDtagen in fein oerteiltem 3uftattbe guaefütjrt werben. Sag 
mittlere ©cwid)t eine§ (Sieg ift 60 g. 

3n IOU Snfjalt: SBaffer 73, ©iweiß 12,5, fjett 12, 9Ifd)c 1.12. Sag fifdjncr* 
euoeiB enthält ©affet 85,5. ©iweiß 12,9; bag ©igelb enthält in 100: SBaffer 
51, ©iweiß 16, ftett 31. Sie ©ifdjale wiegt girfa 6—8 g. Sag ©igetb ift 
bet nahrhaftere Seit unb enthält notf) 7 % Segithm. 

grifche (Sier finb tebenbe ©ter, wenn bereit ÖebenStäiigteit weber burd) 
Filter nod) burd) äußere ©inftüffe aufgehoben würbe, ©ter finb 21 Sage 
lebenbig. ©ter fonferoiert man burch ©integen in eine SJUfchuua oon 1 1 
_ ©afiergta§ mit 9 1 ©affer. 

©ierbier bereitet man aug leichtem Sier, wetdjeg man erwärmt, mit einem 
gangen @i oerrührt unb mit 3uder unb 3tmt oerfeijt. 


©imeil aug bem Ster* unb fßflangenretd)e muß ber üftenfdj tägltd) genießen. 
3m Körper gerfäüt bag ©troetß in öarnftoff unb ßarnfäure. 1 kg Protein 
(©iweiß) foftet im ^leifrf) 7—8 JC, m ber 9Jittd) 2—3 M-, im $?afe 3—5 Ji. 
©enn nun für bie fihtftlid)en aug Stut, SJlild) ober ftteber fjergeftettten ©iweiß* 
probufte mehr ©elb oerlangt wirb, fo finb biefetben für einen gefunben SNenfchm 
burd)aug groedtog, befonberg wenn man bebenft, baß bie natürlichen Stoffe 
wie gletfd) unb SDiitd) oiel rooßlfchmedenber unb befömmlid)er ftno atg bie 
tünfitidjen. ftür ben Oranten futb bte naturlicfjeu ©iweißfpenber ebenfalls 
oorgugtehen, weit man au§ ©rfahrung weiß, baß ade Nahrungsmittel um fo 
beffer ooin Körper auggenut 3 t werben, je weniger fte fict) oon ihrer urfprüng* 
licfjen Sefdjaffenheit entfernen ober je weniger fte burd) d)emifd)e $ilf§mittet 
getrodnet, tn Söfung gebracht ober anberweitig oeränbert ftnb. 

©rbfen, Pisum sativum* $n 100: ©affer 14, ©iroeiß 23, ftett 1,8, Starte 53, 
3afer 5,8, Nfdje 2,7. Sie unreifen, grünen ©rbfen ftnb ebenfadg eiweißreich 
unb enthalten eine befonbete ©iweißart Segitmtu. 

©rbiwurft in 100: ©affer 7, ©iweiß 16, g-ett 34, Starte 32, 2tf*e 9. SERifÄuita 
oon Ninbgfett, Specf, ©rbfenmehL 3mie6ern, Satg, ©ewürg. 

©rbfenbrei in 100: ©affer 76, ©iweiß 4, f^ett 2, Starte 15. 

©ffig ift eine Söfung oon ca. 8V 2 % ©ffigfäure in ©affer unb wirb entweber 
burch ©ärung, bie fog. ©fftggäntng atfohotifdjec glüffigfeiten, ober burch 
9Jhfd)en oon ©fftg--©ffeng mit ©affer hergefteltt. 

©ffig^©ffeng enthält 80% ©ffigfäure. 

ftarbe, bie, ber Nahruuggmittet ift oon befonberg großer Sebeutung, weil ber 
Nnbtid einer Spetfe Appetit erregt ober ©iberwillen ergeugt. Sie Färbung 
unb ba§ ©ürgen ber Speifen haben ben 3wed, bag ©ffen unb Srinfen gu 
einem ©enuß gu erhöhen unb ftnb aug p^fiotogifc^en ©rünben atg eine ®er* 
befferung angufehern 


gär beit, ba§, ber Jabritate, welche bie Kuderwarenbrandje bem $uMtfinn bietet, 
ift erlaubt, wenn nur foldje Jarbftoffe genommen werben, wel*e burcpaus 
unfdjöbli* ftitb. öienu eignen fid) am beften bie Sluilinfarbftone rot gen Ujret 
enormen VluSgiebigfeit. ©tu ißubbing auS ÜJiild) unb Stärfemehl bereitet 
erhält ein oiel fdpnereS SluSfeheii, wenn man ifjm nur 5 3enttgramni ©elö 
»ufeht. ©ebentt man, bap oon foldjem Ißubbing 6 ^erfonen effen, fo Eommt 
auf jeben SWenfdjen 0 ,(X 8 g, welches nicht im geringften ftfjabet ©peifen, 
roeld)e aud) bem $Iuge burd) ihre fd)öne Järbung gefallen, inerben mit größerem 
Appetit oenehrt unb bejfer oerbaut al§ niififarbig ausfehenbe 

Jn neuerer ift ^ ec miffcufdjaftlic^eii Jorfdjung gelungen, bte große 
©ebeutung feftjufteflen, welche ber Jarbe, ©efdintacf unb bem ©eruci) ber 
9?abriings5ntittel für bie ©rnährung giifommt unb befonberS für bie Sßerbauung 
wichtig ift. Ser ©influfi ber «Sinnesorgane, beS SlugeS, ber Stofe, ber Klinge 
unb ber oon ihnen erregten jeelifdjen ©orftellungen auf bie Sßerbauung ift ein 
feljr oiel größerer, als man biSIjer angenommen h«d- 
Jette unb öle beftefjen auS ben ©l^crineftern ber Jettfäuren. Ob bie Jette 
fett ober mehr ober weniger flüffig fmb, hängt oon ber 9Irt ber Jettfäure ab, 
welche ben ßaiiptanteil au§ntad)t. ©in Jett ift um fo fefter, je mehr «Stearin* 
fäure e§ enthält; uni fo flüfftger, je mehr bie Oletnfäure oorherrid)t. 
©ocoSfett, ©ocoSnußbutter, ©almin, Don Cocos Ducifera. 

33aumroollfamenöl, Kottonöl, oon Gossypiurn herbaceum u)w. 

Ol io en öl, Söaumol, ^rooenjeröi, oon Olea Europaea. 

«Sefaniöl oon Sesumum indicum. 

©rbnufjöt oon Arachis byposaea. 

3H o h n ö l oon Papaver somniferum. 

SRübbl oon Bras?ica*lHrten 


Sein 61 oon Linum usitatissimum. . 

Tafelöl, Speifeöl, Salatöl fmb meiftenS einS ber obigen öle ober 2Jiifd)ungen 
berf eibett. 

Sßon ben feften Ivetten finb au nennen SRinberfett, Schweinefett, Sammel* 
fett, ©änfefett. 9HS Kunftfpeifefett fmb bie fchroeinefchmalaahnluhen 3u* 
berettungen gu oerftetjen. 

Jleif* ift ba§ befte eiweißreiche ittahrung§mittet unb wirb oon ben SBerbauungS* 

Taften faft ooüftäubig gelBft. 9toljeS gefjacfteS gftcifcö ift ebenfaOS Ieicfjt »er* 
baulich, bod) ber Rinnen wegen liebet gu oermeiben. 2lu§ einer fjmne entfteqt 
im menfchlidicn Körper ein ©anbwurm. SaS weiße Jleif* oom Kalbe_ ober 
jungen ©eflügcl ift garter al§ bunlleS Jleifd) unb für Kranfe ooraujtehen. 
Jette§ Odifenfleifd) enthält in 100: SSaffer 55, ©iwe* 19, Jett 24, 2lf*e 1. 
fettes Kalbfleif* in 100: 2Baffer 72, ©iweiß 19, Jett 7. 

Jettc§ Sdjioeiuefleifcf) in 100: SBaffer 47, ©iroeijj 14, Jett 8/. 

Sifchfleifdi ift ebenfo leicht oerbaulid) roie baS ber Saugetiere. 

Kocht man Jleifch, fo toirb baS ©iweiß unlöSltd), baS ©mbegeroebe in 
Seim ubergeführt unb gelöft. ©benfo bie tö§li*en SQeflanbtetle nne etioaS 
©iiocib, Kleatin, Kreatinin, Sarfin, ©Ipfogen, Jnofit unb Salge. 

Kod)t man Jleifch, fo oerliert biefeS 2Baffer. 100 roheS geben ca. 60 gefoc^teS. 
3>ur* ba§ Kochen werben bie Jafern beS JleifdjeS gelodert unb leichter 
oerbaulid) gemacht, deshalb ift gelobtes bem rohen Jleif d)e oorgugiehen. 

®a§ ©raten beS Jleif*e§ ift bie befte 3ubereitungSart 3>ie jfafem roerben 
gelodert, ber Jleifchfaft bleibt im Jleifd)e. 100 Seile roheS Jleifch oerlteren 
beim ©raten ca. 20 Seile, bei ftartem ©raten mehr. 

®a§ Jleifch ber «Schweine, welche mit Jifchen, Jifdjabfätlen, rohem 3en» 
trifuaenfqlamm ober ©luhnclaffe ernährt fmb, ift minberroertig; ebenfo alle 
auS folchem jleifch fjergefteaten ©robulte. 

Jleifch oon frifch gefchlachteten Sieren gibt fthwer oerbaulidje Speifen. 
©rft burch bie faure ©ärung oerfdjrotnbet bie ünuSfelftarre, unb unter Silbung 
oon Jleifaimilchfäure unb primärem KaliumphoSphat wirb baS Jleifch reif. 
Kur oollen Reifung fteb 12-18 Sage im Kühlraume notwenbig. Sol* retfeS 
Jleifch wirb fchneSer gar, ift jartcr, fdjmacfhafter, leichter oerbauluh unb 
beflfet höheren 9lährwert. ®er gute ©uf ber englifd)en Jleifd)fpeifen nne 
©eefftealS fRoaftbeefS unb jRumpfteafS wirb roefentlieh burch baS richtige Steifen 
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be3 ftleifcf)e§ bebingt. Qn Seutfcfjlanb roirb btefe ©rfaßrung jum Schaben ber 
Käufer nod) Diel ju rocnig in Stnroenbmig gebracht 
gonbant ift ein roeidjeg ^uderfabrifat unb bient ar§ ffüttimg oon 93 ralinee§. 
gforelle, Salvelinas fontiualis. 10U: SBaffer 77, ©iroeiß 19, fj-ett 2. 

Seicht ocrbaulid). 

(Jm^tgelee beftcßt aug ben eiugcbidteit, nidjt oergorenen ffrudjtfaften nnb 
Ruder. ©ntßält bi§ 60% Ruder unb ift befall) fefjr nahrhaft. ©nthält 
feine ffafern. 

grudjtntarmelaben beiteten aug bem verriebenen ftvudjtfleifch unb ca 50% 
3ucfcr. Sittd) ©inlodjcn uoni überfc^üffiQCu SBaffer befreit, 
ffrudjtfäfte fmb bie natürlichen ober 511111 Seil uergorenen Säfte ber ffrüdjte. 
ffrudjtfirupe enthalten bie 3 ur Stouferuierung nötige Rudermenge. .ftimbeer* 
faft enthält neben ben: Slroma 1,8 Säure unb jroar fjauptfäd}lirf) Rittcnem 
fäure. Sitte ffrndjtfäftc geben mit SBaffer unb Ruder erfrifdjeube, burftlöfdjenbe 
Bimonabeit. Büßt man ben SRoßfaft gären, fü fmbet firf) im oergorenen ißroj 
buftc and) SIl£of)ot, beim aug 1 Seil Ruder entfteben 2 Seite Sltfobol unb 
2 Seile Äohlenfäure. _ 

gufelöl, gewonnen bei ber Reinigung bc§ Startoffelbramifroeing, enthält in 100 : 

SImi)Ialfof)ol 68 , 8 , fpropijtalfohol 6 , 8 , Sfobutqlalfohol 20,8. 

©an§. Sag ftleifcf) enthält in 100: SBaffer 40, ©iroeiß 14, gett 44. Sehr 
nahrhaft infolge be§ hohe» ffettgeßalteg, aber fdjroer oerbaulid). SJiagen-- 
unb Sarnifranle muffen Darauf Dervidjtcit. 

©anfeleberpaftete in 100: SBaffer 46, ©iroeiß 16 , f^ett 33; befteht aug 3 er* 
fleinerten, mit ©emürv unb fyett eingemad)ten gteifdjmaffeu. 

S)a§ oben befinblidje ffett bient 3 U 111 Äonferoieren. 

©elatine. Seftanbteil ber ßuodjeu unb beg 93inbegeroebeg. SBft ftch in heißem 
SBaffer unb erftarrt in be.r Stätte. enthält 17— 18 "/ 0 ©iroeiß unb wirb 
leidjt oerbaut. 

©enußmittel. Ser SReitfd) genießt neben unb mit ben SMhnmggniitteln nod) 
eine große SInsahl Stoffe, roeldje bie Speifen roohlfdjmedenb ixub genießbar 
mad)en, einen bireften ©influß auf bie ©toffverfeßung im Körper aber nidit 
angüben unb aud) 3 ur ©r^altung beg ftofflid)en 93eftanbeg bcgfelbcn nicht bei* 
tragen. ©§ fmb bie 3 Bür 3 ; nnb ©enußmittel, benen bie midjtige Slufgabe 3 U* 
fällt, bie Siahruuggftoffe, gefdjmadlofe SD?ifd)ungen oon ©iroeiß, ftett, Störte 
mehl, SBaffer unb 2JrineratbefianbteiIen, 31 t einer genießbaren Sttahrung 3 U 
machen. Sie ©enußmittel üben oor allem eine SBirfung auf bag Sternen-' 
fijftem aug, infolgebeffen bie SJerbauunggtatigfeit angeregt roirb; bag Shaft- 
gefühl roirb gehobeu, SJlübigfeit unb Unmut roerben Derfd)cucht. 

Sie fdjmedenben unb roohlried)euben Subftan 3 eu bereiten gunädift anqe; 
nehme ©mpfmbiinflen für nufere ©cfdjmadgs unb ©ernchgorgaue; ftc roirten 
auf bie Schleimhäute ein unb beförbem bie Slbfonbcruug beg ©peichclg unb 
SJtagenfaftcg. Sie bloße «orfteDung einer angenehm fdjmedenben ober 
riedjenben Speife berondt beim SJlenfdjen eine fo ftarfe Speidielabfonbemng, 
baß ißm „ba§ SBaffer im SJlunbe gufanimentäuft", unb bei ßunben mit 
SJtagenfiftetn lann man beobachten, roie ptö&lich SJtagenfaft hernorquidt, fobalb 
man bem nüchternen Siere ein ©tüd ftleifch norljält, ohne e§ ihm 311 geben 
SInbere ©enußmittel (befonberg bie alfotjolifcfjen unb nlfaloibhaltigen) bringen 
erft nach ber Aufnahme in ba§ 93Iut Söirfungen auf ba§ Sterpenfnftem heroor 
infolgebeffen bte Stimmung, ba§ $?raftgcfüf)t, bie Seiftunggfähigfeit, roenn auch 
nur oor über geh enb, gehoben roerben. Sie Sllfaloibe roirfen auf bie öentätig^ 
feit unb befdjleunigen bie 93 lut 3 irfulation; auch ba§ junger* unb Surftgefübl 
roirb burdj 3ufu^r einiger ©enußftoffe mit (Srfolg, roenn audj nur auf fnnc 
3eit, ertragen, 3 . 95. butcf) Sabaf. Sie ©enußmittel erfdjeiuen baher nicht 
alg 2 uju§ftoffe, fonbern fie fmb in bet menfd)tid)en Äoft ebenfo unentbehrlich 
roie bie Stäljrftoffe. 

©erfte, Hordeum vulgare. 3fn 100: SBaffer 15, ©iroeiß 8 , Stärfe 67- in ber 
Süche in ber fjorm oon ©rieß unb ©raupen benu^t. Wahrhaft unb leidt 
oerbaulid). ; 

© e r d a i g f ä f e. %n 100: SBaffer 42, ©iroeiß 14, ffett 42. Sarftettung aug tttahm. 

©eroürvnelfen fmb bie ünentroidclten Slüten beg Saumeg 
Eugenia -caryophyllata. enthalten 18% äth- Öl (mit 70—80% ©ugenol). 
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3 it ft wer. SBuraeMod uon Zingiber officinale. 8% 5t&. Ol unb bog fcfearf 
fdjmecfenbe 3hißiberin. 

Sarbamonicn. Sapfelfrudjte oerfdjiebener STmomum^rten. 8% ätt). OL 
2Ra^i§. Samenmantel ber $rud)t uon Myristica fragaus. 150/ ath. OL 
9ttuSfatnüffe. (Samenferne non Myristica fragans. Serben aum 3roecfe 
ber Sonfetmerung in ihrer §eunat mit Salfmild) behanbelt S)a6er bet 
roet&e ttbetgug. 15% ätt,. 01 unb 350 / 0 ©tuScatbutter. 

Pfeffer. fruchte uon Piper nigrum. Schmaler «Pfeffer fmb bxe unreifen, 
aetrotfneten ffriidite. Seiner Pfeffer mürbe utfprünglich aug reifen fruchten 
Ijergefteat, tjeute jebod) and) burcf) Steilen be§ fdjroaraen «Pfeffert, enthält 


»Piment, Nelteupferfer, ©itglifd) ©eroürj, Neugeroür*, Amomen. fruchte oon 
Pimenta ofticinalis. 4Vo 0 /« dtlj. OL 

Safran beftefjt aug beu Starben oon Crocus electus, bient alg ©eroür* unb 
ftarbftoff. 

85auiIle. fruchte non Vanilla planifolia. 1,5—3% SJaniflin. 3>ie StabitL 
_ Vanille enthält Piperonal unb mirb mit fünftlidjem Aanillm überzogen. 

3unt Paneel, Saftteil ber iKinbe oerfdjiebener ©innamomum*Arten. $tf>. 

01 1 %. 

©orgongola*S?äfe. Qn 100: Sßaffer 37,. ©iroeifc 26 , ftett 30; gehört au ben 
^ettföfen unb mirb aug Aotlmildj bereitet. 

© r a 1) a m * SB r o t. 3?n 100 : «Baffer 41, ©iroeife 8, Starte 48, «Rohfafer 1; eg 
mirb aug Seiaenfdjrot bereitet, enthalt mehr Sleie alg abgefiebteg ÜTtebl unb 
beroirft eine fdpiellere ©utleerung beg Speifebreieg au§ bem 2>arm, tnbem bic 
Skalen, b. h- bie 3etlenmembraue einen Nei$ auf bie 2)arimoanbung ausüben. 

©raupen hefteten aug gefällten ©erfte* ober Seiaentörnern. 

©rie& mirb aug SSei^en hergefletlt. giir Sticbenjroecfe aud) aug ©erfte. ©rieb 
beficljt aug ben beim SBermafjlen entftanbenen Stücfdjen, roelcbe nach ihrer 
©röjje fordert roerben. 

©tun fernmehl mirb aug unreifem Spelj bereitet. 

©rüfte nennt man bie ©riepe uon SBucbroehen, Safer unb ©erfte. 

©urfe. $>n 100: SBaffer 95, fjett 1, 3ucfer 1 . 

^afer, Avena sativa. $n 100: «Baffer 13, ©iroeifj 10, ftett 5, Starte 60, 


§antmelfleifd). $n tOO: «Baffer 51, ©iroeib 17, ftett 30; bag gleifcb hat 
jnrte 3' Q f e rn, befonberg bag ^»ammeltotetett. 

^ Q &aten n l0 ° : ?4, 28 ' ^ ett l ' Icidjt öerÖQu[i $' befonberg alg 

S afelnub. $n 100 : «Baffer 7, ©iroeib 17, ftett 62, ftnfer 3, Aföe 2 , 5 . 
ec^t, Esox lacms 100: SBaffer 80, ©iroeib 18, 3ctt0,5; fettarmer ffifd). 

Clu P ea harengas, ift ber roidftigfte ftifcf). Sie männlichen heiben 
JJ(ilci)ner, bte roeiblidjen ^Rogener. $iu'ge geringe, bei benen roeber «Dtilcb 
noch yiogen entroicfelt ift, heißen SRatjegheringe unb fmb meifteng fehr fett. 
^ii 100 : SBaffer 75, ©iroeib 1^/ ffett 8. 5E>er gefabene enthält in 100: 
Saffer 46, ©iroeiß 19, ^ett 17, ®od)fa (3 14. 

^eibelbeere, Vaccinium Myrtillus. $n 100: Saffer 81, 3uder 5, Säure 1,4: 
auberbem ©erbftoff unb beghatb ^augmittel bei ^iarrböen. ©ingefocht febr 
fd)madhafteg Sfompott. 

Himbeere, Rubus idaeus. Qn 100: Saffer 85, 3ucter 4,5, Säure 1,5. 
§irfe, Panicum italicum. S)ie Samen roerben 311 ©raupen unb ©ruhe bc-- 
11115 I. Stahrfjaft aber fdjroerer oerbanlich alg anbere ©etreibeförner. 

^ollänber Safe. $n HK): SBaffer 36, ©iroeiß 28, ftett 26 ; bie Dberflädie 
ift mandpnal mit Sadmug rot gefärbt. 

§°nig. 3n 100: «BafKr 20, Sraubeujucfer 36, ^nidj^ucter 87, fRoh^uder 2,7, 

t SDeytrin 3,9, Slmeifenfäure 0,1. 5)ie Slmeifenfäure mirb uon ben dienen bem 
omg mit .ihrem ©iftftadjel jugefugt, um ihn haltbarer ju machen. 35er 
omg ift feineg gBohlgcfdjmadg roegen ein ©enußmittel, roegen feineg 3ucter: 
gegaltes aud) em Nahrungsmittel, aber fein Slüheilmittel, roie eg manchmal 
m ben fprofpeften ber $mfer bargefteflt roirb. S)ag ift ein Aberglaube, roie 





e§ noch fo niete im Solfe gibt. Sag geringe 2 l&füf)ren roirb burd) ben 3 uder 
bcroirft. 

§ um in er, Homarus vulgaris. S u 100 : SDSaffer 76, ©iroeifj 16, ftett 1. Sag 
ftleifd) ift grobfaferig unb fdpoer oerbaultd). 

Sa mg ift ber englifdje 2 lu§brud für SJtarmelaben. ©an 3 e ftrüdjte mit Snder 
ju Srei eingefodjt. 

Sohonnigbeere, Ribes rubrum, Su 100: SÖaffer 85, 3uctec 7, ©äure 2,2. 
Sie Leeren roerben frifd) genoffen unb }u ©aft, ©elee, SJtarmelabe benuht. 

3 ulten ne ift bie SBejcidjmtng für Steig mit ©uppenträutern. 

Stab elf au, Gadus morrhua, aud) Sorfd) genannt, enthält in 100: Söaffer 81, 
©iroeif? 17, gett 0,3, Slfdjc 1,3. 

Kaffee, ©amenferne dou Coffea arabica. Sie geröfteten Sof)nen enthalten 
in 100: 2Baffet 2,4, ©iroeifj 14, (Soffein 1,16, ©erbfäure 4,6, ©jtraft 40. 
Sie anregeube Söirfung beg ©etränfeg rührt oom ©offein her, roirft auf ba§ 
§erj unb ift oon Kraufeu ju meiben. Sie geröfteten Sonnen roerben manch* 
mal mit 3 »der übcvjogen, um ba§ Slroma 311 fonferoieren 2 lHe ©rfatjftoffe 
roie ©idjorien, feigen, SBe^en, SKiben, merben ebenfaQg geröftet unb gemahlen, 
enthalten aber uiemalg ba§ roirlfarae ©offein unb bag Slroma beg Koffeeg, 
fonbetn nur gebrannten 3 uc *er, meldjer bie buufle $arbe be§ ©etränfeg 
heroorbringt. 

ftafao. ©amen be§ Kafaobaumeg Theobron» Gacao. ©eröftete Söhnen ent* 
halten tu 100: ffiaffer 6 , ©iroeifj 14, S^:l)eobromin 1,6, fyett 45, ©straft 27, 
Stohfafer 4,6, Slfdje 4. Sie geröfteten Söhnen roerben burd) ^reffen 00 m 
größten Seile be§ ftetteg befreit. Sag ißuloer bient sur ^erftellung beg 
nahrhaften ©etränfeg. Ser Stährroert roirb bnrcf) 3 u fiigung oon 3 1,c * er «nb 
SJtild) mefentlid) erhöht- Sßirft ftopfenb. 

Äalbfleifaj. 3« 100 : Sßaffer 72, ©iroeifj 19, gett 7; leicht oerbautid), rocil 
bie ftafern 3 <*rt fmb unb roenig gett enthalten. 

Äalbgf)itn enthält 8,5% fjett. 

Kalbgmüd) (Thymus). 3 n 100: SGßaffer 70, ©iroeifj 28, fjett 0,4; leid>r uer* 
baulid) unb su empfehlen für Silagen« unb StierenfranEe. 

Kalbgtotetett. f$-leifc^fd)eibe »on ber Stippe. 

Kalbgfchnihel ift eine quergefd)nittenc ©djeibe non ber Keule. fieidjt oer« 
baulich unb nahrhaft. ^Paniermehl für Kranfe nid)t anroenben. 

Kaniudjenf leif cf). 3 n 100 : SBaffer 67, ©iroeifj 21, gett 10 . 

Kapern. Slütentuofpen oon Capparis spinosa. Sttherifdjeg Ol bebingt ben 
roürjigert ©efehmaef. 

Karpfen, Cypnnus carpio. $11 100: SBaffer 77, ©iroeifj 22, fjett 1. 

Kartoffeln, Solanum tuberosum, tarnen er ft ©nbe beg 16. 3af)rh»nbert§ aug 
ihrer £>eimat, ben mittel« unb fübamerifanifdjen fiöhcnjiigen (namentlich uon 
^3eru unb ©fjile) «adj ©uropa unb erft ini Anfänge beg 17. 3ahrh«nbertg 
nad) Seutfdjlanb. 

Sn 100 : SBaffer 75, ©iroeifj 2, f^ett 0,15, Starte 21 , Stohfafer 1 , Slfdje 1 . 

Sie Kartoffeln muffen trocfen, fühl unb luftig aufberoaljrt roerben, roenn 
fie nicht einem allmählichen 3 erfehung§oorgange anheimfallen fallen. 

Käfe. Ser hohe ©iroeifjgeholt mad)t ben Käfe 311 einem midjtiaen Stahrungg* 
mittel, frür ©efunbe oorjüglid) geeignet. 0ür Kraute ift eine 2tugroaf)l nötig. 
Sie Käfe faun man nach ihrer Serbaulid)fett in 3 ©ruppen [teilen. 

1. SJlagerfäfe, 3 . S. Sßarmefanfäfe, 

2. ©albfettfäfe, 3 . S. ©ruqfere, 

3. gettfäfe, 3 . S. ©mmenthaler (©Arocijer), ^oflänber. 

Simburger, Sloquefort aug ©chafmild), ©hefter, ©bamer, ©eroatg unb 
Srie enthalten big 40% i^ett. ©aurer 2Jlild)fäfc, Quart, enthält roenig fjett 
unb ift bnijer am leicf)tefteu nerbaulid). Sag „fHcifen ber Käfe" roirb beroirEt 
burd) 3 erfetping beg ©iroeiheg. 31lg Urfadje ber Käfereifung roerben aKgemeiu 
üerfdjiebeite ipifjarten angenommen. Sei bem Steifen fmb sroei 9lbfd)nitte feft= 
3 ufteüen. 3 nerft entfielt aug bem SRilchjuder SDtilchfäure. S»n jroeiten Slb« 
fdpiitte gerfeht fid) bag Kafein, eg entftehen löglid)e ©iroeipftoffe, bur^ beren 
flüdjtige Seftanbteile ©erud) unb ©efdmacE bebingt roerben. 

Sie Cochbübung entfielt burd) Kohlenfäure, heroorgebracht bur<h ben 
Sebeniproiep oon $iljen unb Batterien. Sn 1 g §ar 3 fäfe flnb SJiiüionen 
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SßaEterien oorhanben, burch beren Sebeniprogeß bie Käfebeftanbteile neränbert 
rrerben. 

Äaftanien, Maronen, ^rüdjte non Castanea vesca. $ie entfcbälicn Iuf U 
trodenen enthalten in 100 : Saffer 7, ©in>eiß 10, gett 7, ©tärEe 70. Sn 
©uM©uropa Nahrungsmittel; ali ipree am leid)teften oerbaulid). 

^ef^r nennt man bai ©etränE aui SNilcf), roetdjeS burd) Kefgrpila in ©ärung 
oerfegt ift. 2lu§ bem NMchguder.entftehen SNilrfjfäure unb SÜIfo^of, aui bem 
(Suneip ißeptoue. ßeidjt ©erbaulich unb roohlfchmedenb infolge bet feinen 
Verteilung bei ©iweißei unb ber SNilchfäure, SNilbei Nbfübrungimittel. 

Äinbermefjle flnb im aDgemeinen ©emifrfje oon EonbenHerter 9JiiIcf) mit pro* 
parierten Siebten. Sn 100: -Soffer 6, ©iioeiß 10, ftett 4,5, ©tärfe 85, 
Ruder 43. 

Kirf cf) en, Srüdjte oon Prunus Cerasus. Sn 100: Sauer 80. Ruder 11. 
Säure 0,8. ° 


ßogunf \]t ein ißrobuft bcr $ef{ißation bei Srau6emoctne§. Sn 100: Ntto&or 
bis 50 Vol. iprogente. ©puren 9Iroma, j. SS fturfurol. Sm SEeinbaugebiete 
bcr ©qarente nennt man biefe Seinbeftülate Eau de vie. 

Sol)Irabi, 50 g fernere Knoßen oon Brassica oleracea caulorapa. Sn 100: 
SBoffer 86, ftett 2,9, ©ptraft 7,8. 

Kompott, ®unftfrucf)te, griidjte in ©oft. Natureß.Srürfjte nennt man bie ge= 
fdjalten ober naturlidjen gctodjten fruchte, luctdje nur ui einer bünuen Ruders 
Iofimg Eouferoiert fmb unb baljer unter £uftabfd)luß aufberoahrt roerben muffen. 

Äoiibcnfierte Nli l d) aui ©l)am unter Riirferbeifiigung. Sn 100: SBafier 25, 
(Shueiß 11, §ett 10, SNiId)guder 13, Nohrguder 41. 

Konfitüren nennt man gange ober gerfdjmttene gefodjte ffefiAte, roeldje burch 
waren Ruderfaft Eouferoiert fmb. ' ~ ' 


Konferoieren . 9Iüe Naf)rungimttteE oerfaßen nach Eucgerer ober längerer 

$eit bem Vetberben. $a§ Verberben fann man jebocf) burd) befonbere Ve= 
fjaublung hjoauifdjieben. 

S)a§ Riet jebeS ©rf)aftmigioerfaf)reu§ muß fein, bie Nahrungsmittel 
möglidjft wenig gu Deränbern, bamit bcr urfptüngltdje Näfjrroert erhalten bleibt. 

9lu§ ber Cuft faßen fteti Keime miErofEopifdjer Sebeioefen, Vafterien ge« 
nannt, auf bie Nahrungsmittel, entioideln unb oermehren fid) fcfpteß unb *er* 
feljen bie Nahrungsmittel. Um bie ©ittioidlung ber Votierten au oerminbern, 
bcimijt man oerfchiebcne Nrten bei Konferoiereni. 

& r ii d) t e Eouferoiert man burd) Srodnen, oerminbert fomit bai Sßaffer, unb 
ber hierburd) tongentrierte Rutfergehalt oerhinbcrt bie ©ntimcflung ber <ßilge. 

Ö ^ c | L^)..t roc inet unb räuchert man. $mrd) ben Naud) fommen bie Sänipfe oon 
(Sfltglaure, Kreofot, 9ßbef)i)b in bie SBaren unb ocrfnnbem ebenfaß^ bai ©nt= 
undehi ber plge. 

NH I d) unb getriebene ftrudjtc bidt man burd) Verbampfen bei 2Baffer§ ein unb 
fugt gum Schluß nod) Ruder ßingu. 

©tcrilifiereu nennt man bai ©regelt ber Nahrunginuttel in oerfchloffeuen 
befaßen bii gu 100 ©rab, rooburd) bie Keime ber ißifae unb bie Batterien 
getötet merben. 


Sn KühIEeIlern Eann man bie Nabrungimittel erhalten, xoeil bei einer 2:em= 
peratiir oon« 4- 2 ©rab C. bie ißilge fid) ntd)t oermehren Eönnen. 

Niaudje Nahnmgimittel fdjließt man burd) Überzüge oon ber 2uft ab unb 
uerhmbert h^e^urd) bai Stuffaßen unb Sffiadjfen ber RerfeßungiEeime. ©o 
perroenbet man ^ett, Paraffin, §arg, ^uder, ©elatine, KalEroa er unb 
Uüaiferglas. 


NIEohoI enthaltenbe ^lüffigfeiten mie 9TrraE unb Num bienen manchmal aum 
Slonferoieren ber $riid)te, roetl SIIEohol in gentigenber ©tärEe bie Nilge tötet, 
©fftg benugt nian gum Konferuieren rohen ftleifchei non 3ßi(bbret unb frifcben. 
©benfo gum ©mlegen oon ©urEen unb Siuiebetn. Unter SNarinieren ocrfteht 
man bai ©inlegen oon rohen ober gefod)ten Sifdjen in ©ffig unter «öeiaabe 
oon ©emurjen, mie Sioiebeln, £or beer Matter, NelEen, ißapriEa, Pfeffer unb 


Surfer roirb oiel gum Konferoieren oon Srüdrfen benußt, 
geutuerten Buderlöfung bie ^3ilge nicht leben Eönnen. 


roeif in einer Eon* 
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Die unb ^ettc roerben angeroanbt, um fjtfd)e ju fonferoieren. atad) bem 
S?od)en berfetben in DI roerben fte mit bem in Sofen getan unb oer* 
fdjloffen. 

Äoc^falj bient feit ben alteften 3 e i* cn 3 l,m ©attbarmadjen bei fjleifdjei; fjcute 
meifteni unter Peifüguug non etroai ©alpeter, rooburd) bie rote *Jarbe bei 
£Jleifd)e§ erhalten bleibt. Sai £jaltbarmad)en mit S?od)fatj, bai Röteln, ift 
feine gute ÜJtetfjobe, roeil bem gteifcfje Peftanbteile entzogen roerben unb bai 
{Jlcifd) fd)roerer oerbaulid) roirb. 

Porfäuce ift richtig angeroanbt ein gutei Sonferoierungimittel für fjleifd). 
fRohei fjleifd), rocldjei uod) aufberoaljrt roerben foH, beftäubt ober reibt man 
mit Porfäureputoer ein unb roirb fjierburd) eine ©ntroidlung ber auffattenben 
piläe unb ein Pefd)nui$en burd) fliegen oerljinbert. Por bem ©ebraud) roirb 
bie Oberfläche bei fjleifdjei mit einem troefenen Eriche abgericben. 

©aticrjlfäure bient 311 m ßoitferoiercn oon fjrüdjten unb ©äftcu unb ift in ben 
fo geringen 2 Jlengen burdjaui unfdjäblid). ©cringe SReitgen oon ©alictilfäurc 
ftnbeit fiel) in zahlreichen fjrüdjten, 3 . P. in ©rbbeeren unb roaljtfcheintid) in 
fjorm eines ©fteri. 

Krabben. epbaren Seite futb in 100: fßaffer 80, ©iroeijj 15, fjett 1,5. 

Krebi. Astacus fluviatilis. 100: SSaffer 72, ©iroeif} 13, fjeit 0,3; fd)ioer 
oerbaulid), roeil bie fjafern jätje fmb. 

Äürbii, Cucurbita pepo. ©nt hält freie ©äure unb bi§ 5%3 u ^ er: ro ' r ^ l,, it 
Ruder eingemacht. 

fiad)i. Salmo aalar. 100: SOßaffer 67, ©iroeifj 19, (Jett 11; fdjroer ncr* 
baulid). 

Beb er 00 m ftalbe in 100: Saffer 73, ©iraeifi 20, fjett 4; nicht IcicTjt oerbaulid). 

Seberrourft, befter Cualität, in 100; SBaffer 48, ©iroeifc 16, fjett 26. 

Bebfudjen in 100: Saffer 7, ©iroeifj 4, fjett 3,5, 3»der 36, ©tärfe 46. 

Seguminofennicht ift ein fein putöcriftertci 9Rc{jl au§ ©rbfen, Pof)ucn unb 
fiinfen. Sie 9Jlel)tc roerben meifteni im feuchten 3uftanbe ertji^t, um bie 
Setten ju fprengeu unb tjierburd) ©tärfe unb ©iroctf 3 frei 511 legen, bamit bie 
oerbauenben ©äfte bei $örperi einroirfen unb Iöfcu fönnen. 

fiinfen. Ervum lens. 3>n 100: Sßaffer 12, ©iroeifj 26, fjett 2, ©tärfe 53; 
roerben in Preiform am beften auigenutjt. 

SDtagermitdi ift abgerahmte 3Ritd). §n 100: Saffer 90, ©iroeifc 3, fjett 1, 
SDtildjjudcr 4,8. 

üttaffaroni (Rubeln). IJn 100: SBaffer 12, ©iroeifj 11, fjett 0,6, ©tärfe 75; 
fie roerben au§ Seijengriefj ^ergefteOt unter 3 u i Q i 3 oon metje ober roeniger 
©iem. Seicht oerbaulid). 

3Kanbeln. Amygdalus communis. 100: SBaffer 6 , ©troeifj 23, {Jett 54; 
fdjroer oerbaulid). Sie bitteren 9Ranbeln fmb giftig, roeit ber bitter fdjmccfenbe 
Peftanbteil Stimjgbalin im SRageu zerfällt unb Plaufäure entftcljen läfjt. Sie 
Ärachmanbetn fmb eine 5lbart obigen Pauniei. 

SJtargarine. Äunftbutter. 100: SBaffcr 9, fjett 88 , ©iroeib unb 9Rild)= 
juder 1, 2tfdje 2,3; roirb hergefteflt aui tierifajen (Jetten unb Pflanzenölen 
unter 3 u f Qt 3 Don 2Rüd). aRargarine ift ein guter ©rfat 3 ber Putter unb roirb 
ebenfo gut Derbaut. Sie groben fjabrifen liefern in Pfimbpafeten gute Ctuali* 
täten mit gefdjütjtem 9tamen unb biefe fmb ju empfehlen, roeil fie gegen 
auffaflenbeit ©taub gefd)üt 3 t fmb. 

2Ttaräipan beftcht aui 2 Seiten SDlanbctn unb 1 Seit 3uder. Sie SRanbetn 
roerben gefdjält, jerrieben unb mit 3 uder geröftet. 

SRefjt enthalt 10 — 12 % äßaffec. Prot 36—47% Sffiaffer; man erhält atfo aui 
100 2Jtet)I 120—134 Prot. Surd) bai Paden roerben bie Peftanbteite bei 
attehtei oeränbert. 2ttbuinin roirb untöilid). Sie proteinftoffe taffen fleh nidjt 
mehr burd) 9Xu§roafd)en oon ber ©tärfe trennen, fonbern bitben mit ber ge^ 
quottenen ©tärle ein innigei ©emenge. ©troai ©tärte geht in Sci'trin über. 

SRelone, Cucumes melo. $n 100: Sßiaffer 92, 3 u ^ ct 3,5. 

aJieerretticf), Cocblearia armoracia vulgaris. $$n 100 : Plaffer 76, ©tärfe 16; 
enthält ©enföl, roeldjei ben fdjarfeit ©efdjmacf bebingt. ©ine ßnoüe roiegt 
ca. 200 g. 

3Ret ift ein burd) Pergärung einer £>onigtöfung erhaltene! ©etränf, bem man 
mancherlei ©erourjftoffe äufetjt. 
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SJiieSmufdjeln in 100: Söaffer 84, ©troetg 10; werben am befien in oerbünnfer 
Sobalöfutig gefotfjt unb bann mit 3itronenfaft genoffen. 

27HId) bet Äiiije. Qu 100: Söaffer 87,5, ©iroetg 3,36, §ett 3,5, SKifchäuder 5, 
2lfcf)e 0,7 * SJtild) imrb »om finblicf)en Drgani§mu§ feijr gut »erbaut unb tft 
ba§ roidjttgftc unb bitligfte 9?abrung§mittel für Ätuber. 3Mtf) ift and) eitt 
rei$lore§ Slabrunggmittel unb wirb oiet »erorbnet bei ehronifdjen ßranfheiien 
bcs SJlageng, Sarm§ unb ber Stieren. Sie 2Kilcf) ift eine Slbfonberung ber 
9J?iid)brü[en unb bitbet eine ©mulfion; in fiöfutig befinben fid) bie 37iinerab 
ftoffe, SKildjjucfer unb SJlilchatbumin; in gequollenem ^uftanbe fi'afein, in 
feinften ßuaelrfjen ba§ gett. ©§ ift möglid), bag burd) bie SKilcf) tuberfutöfer 
S¥u^e eine Übertragung ber ftrauffjeit auf SDtenfdjen ftattfinben fann. 2tu§ 
biefem ©rmibe follte niemals imgefocfjte SJtiltf) getrunfen werben. Sa nun 
manche (Srroadjfene unb ftinber bie gefaxte 2NiId) nicht mögen, fo ift e§ aud) 
^ier praftifcf), bie 9Mcf) mit pubbingspuioer ju forfjen unb als klammeri auf 
ben £ifd) ju bringen. 

3Tiitd)3ucfer wirb au§ ben hoffen ber SAttd) gergeftettt. 2Bid)tige§ 9?aljrungSs 
mittel. Söirb im Samt burd) Batterien leidjt äerfetjt, unb bie entftebenbe 
SRildjfäure wirft abfiigrenb. Söirb Diel angewaubt alg 3ufah jur Äinbermildj. 

SJitr ab eilen gehören gu ben Pflaumen. SJTtit Suder fonfemiert anqenefcnie& 
Kompott. 5n 100: Söaffer 80, 3»der 10, ©äure 0,5. 

9Jtöt)ren, Daucns Carota. ©elbe SÖurseln. Sn 100: Söaffer 87, Bucfer 6,5; 
fdjroer oerbaulid). 

Rolfen, ^dfeniild). S« 100: SGBaffer 93, ©troeig 0,8, §ett 0,3 Sflildjjucfer 5, 

©0(30 0,6. : 

oft-. ?tpfcrinoft. Sn 100: ©rtraft 15, Snuertjucfer 9,5, SHofjnurfer 8, ©eure0,3; 
Söeinntoft. S n 100: ©ftratt 22, Sraubenaurfer 10, ffrumtauefer 10, SBein* 
faure 0 , 6 , Slpfelfäure 0,3. 

SHere rom ff albe in 100: Söaffer 73, ©iroeig 20, gett 5. 

pfiffe. Söalnug, Luglans regia. ftrifdje SJerue in 100: Söaffer 23, ©iweig 14, 

B ett 48; trDcfcne Sferne in 100: Söaffer 7, ©iroeig 17, gett 58. ßafetnug, 
orylus Avellane. Sn 100: Söaffer 7, ©iweig 17, ftett 62. ©djröer oer* 
banliri). 3 U empfehlen bei cferonifdjer Perftopfung. 

Dbftfraut. Sn 100: Söaffer 35, Surfer 56, freie ©äure 2; Obflfraut ift ber 
eingelötete ©aft ooit fruchten; meiften§ Spfefn, Pirnen, Surferrubeu. 

Ob ft mein wirb au3 ocrfd)iebenen Peeren unb fruchten bereitet. Sn 100 Gipfels 
mein: Söaffer 90, 2ttfof)ot5, ©jtraft 2,5, ©Sure 0,6. Snfolge ber freien ©Sure 
angenehme ©etränfe unb etwas» abfuijreub mirfenb. 
jgfirfirf), Persica vulgaris. Sn 10ü: Söaffer 83, Surfer 9, ©Sure 0,7. 
Pflaumen. S» 100: Söaffer 79, Surfer 14, ©Sure 0,7. Sag ftleifd) ber r.e* 
trorfneten in 100: Söaffer 28, Surfer 43, ©Sure 2,4; beg Surfergegalte^ wegen 
fegr nahrhaft. 

PiUe. ©gamptgnon, Ag&ricus campestris. S n 100: 9Saffer 90, ©iroeijj 5. 
21tle pilge ftub fdjroer oerbaulid). ©ie fmb al§ ©enugmittel s« betradjten, 
roeit fie ein eigentiimlidjeg Stroma ^aben. 

Porter tft ein englifdjeS «ier. ©ntljätt 5—9% Sltfobot, bi§ 10% ©rtraft 
Portwein. Sn 100 : SUfogot 16, ©jtraft 8, Surfer 6. 

Pratind§ ftub mit ©cfjofotabe übersogeite SSonbong. S n 100: gett 12 , 
Surfer 65. 

preif et beeren, Vaccinium Yitis Idaei. S» 100: Söaffer 90, S y rfer 1,6, 
©Sure 2,3; enthalten Senjoefäure unb fmb bafier Teidjt ju fonferoieren. 
P u bbi n g = PutDer ift ein Su&cifat jur leidjten §erfteüung rooglf^merfenber 
wcuqfpeifen, ^auptbeftanbteit beleihen tft ©tärferneut. S>n ßanbet fommen 
oerfd)iebene Sabrifate oor; bag befamitefte unb am meiften gebrauchte bürfte 
wo^l ba§ non Sr. Oetfer fein. Saäfelbe jeicfjitet fid) bur^ Dorgiigliche Dualität 
au§ unb enthält augerbem bie pl)o§phorfaureit ©alje, welche ^nm Slufbau be§ 
«nod)engerufteg, jur ©ntmirfluna beä ©ef)int§ unb ber fernen fo augers 
orbentlid) wichtig fmb. Ser Verbrauch »on Pubbingpuloer ift in ben lebten 
Sahreu burd) bie äielbewtigte Öteflame »on Sr. Detter ein feljr groger ge^ 
worben unb jwar mit 9ied)t; benn mit AUfe be3 pubbing=Pu!cer§ erhalt man 
au§ SJlilcf), Surfer unb SSntter eine ©peife, wie fie nahrhafter, wohlfdginerfeitber 
unb billiger faum bereitet werben fann. 



'SJhtmp ernidel ift ein Stoggenfdjrotbrot, fdjioer oerbaulidj roegen feiner 5?leie= 
beftanbteile; roirft anregeitb auf träge Söerbaumig. Qn luü: SSaffer 42, 
©irocip 7, ©tärfe 43. 

^unfdj ift ein Shmftprobuft. ©ntljält Quder, big 30% SHlfoljol au§ $?ognaf, 
Diurn ober 21 rraf. 

Stabiegcfjeu, Raphanus sativus radicula. Qn 100: SSaffer 93 unb etroag 
©eitföl, roeldjeä feine ©djärfe bebingt. Stnoüen 2—3 g, 9Jtai big Dftober 
genießbar. 

Slawin. Qn 100c SSaffer 68 , ©iroeifj 4, fyett 24, SRilcfjjitder 4. ©ehr nahrhaft 
unb_ Ieidjt oerbaulidj. äRan unterfdjeibet ben fettreichen ©djlagrafjm oom 
ftaffceraljm; letjterer fjat nur 10% Qett unb ift all ERifdjung oon SRaIjm unb 
SRüdj ansufeijen. 

IR auch fl ei ich oom Odjfen. Qn 100: SSaffer 48, ©irocifj 27, Qctt 15, Stffdje 10; 
roie alle Sßöfclfleifche frijroet ©erbaulich- 

SRehfleifcfj. Qu 100 : SSaffer 75, ©troeip 20, $ett 2 ; feljr leicht ©erbaulich. 
Stein eclaube. Qn 100 : SSaffer 82, Qudet 10 , ©äure 0 , 8 . 

3t eig, Oryza sativa, Qn 100: SSaffer 12, ©iroeiB 6, Q-ett 2, (Starte 70, Qafer 6,5, 
2lfd)e 3,5. SSirb mit Diel SSaffer gefodjt unb ift feljr nahrhaft, ©ehr Ieidjt 
oerbaulidj befonberg bei Qugabe oon 9Jitl«dj. 

3tetti^, Raphanus safcivas tristis. ©ntfjält 87°/ 0 SSaffer uub fdjarf fdjmedenbeg 
Senföl. 1 ÄnoGe ca. 100 g. (53 gibt 2 ©orten, fdpoarger ©ommer- unb 
meifjer ftritljretticf). 

5HIjabarberftiele enthalten 95% SSaffer unb 0 , 8 % Djalfäure. ©ie bienen 
mit ßuefer $11111 Kompott. 

Stinbf leifdj, enthält ca. 20% ©iroeijj unb big 15% f^ett. 23on gemäfteten 
Stieren big 25%. ®ag ©troeifi wirb faft ooüftäitbig oerbaut, befonberg im 
gebratenen Quftanbe. S£)a§ ?fleifd) muf} 10—20 Stage im Siifjlraum hängen, 
bamit eg reif roirb. ©iehe „Q-Ieifdj". 

3t d a ft b e e f. SRinbglenbenbraten. Sacht oerbaulidj. 

^Roggenbrot. Qn 100 : SSaffer 87, ©iroeip 6 , ©tärfe 55; fdjroerer oerbaulich 
alg SSetgenbrot. 

31 o fi n e n. ©ctrodnete Stauben. Qu 100: SSaffer 24, Quder 64, ©äure 1 , 2 ; 

mirfeit burdj bte Äcrne anregenb auf bie 23erbauung. 

Stotro eine enthalten big 8% 2Ilfof)oI unb 0,1 big 0,2 ©erbftoff. 

3tüben enthalten ungefähr 90% SSaffer, infolge ber gaferftoffe ftnb He ferner 
©erbaulich. Söienen nur alg Qufoft. SDie ©inmadjsfRotrübe ftamntt ooit ber 
yluntclrübe unb heijjt Beta vulgaris conditiva. $ie SJeltoroer SRübe ftamntt 
oon ber. roeifjen SRiibe. Brassica rapa teltoviensis. 

3tunt ift ein ©rjeugnig ber Sßeftiüation ber oergorenen ,3 uc l err ohrnielaffe, forote 
oergorener SRiidfiänbe ber Dtofjrautferfabrifation (Qamatfa). 6a. 60 $3ol. % 
autotjol. 

€ a g o ift eine JJalmenftärte mit 2% ©iroeifj unb 82 % ©tärfe. Seicht oerbaulidj. 
©ahne fiehe SRahnt. 1 1 

©alate enthalten big 95% SSaffer unb regen burdj ihre ©alae unb ©äure bie 
93erbauung an. 0 

Spinat oon Spinacia oleracea. ©nbioien=©alat oon Cichorium endivia. 
ttopffalat oon Lactuca sativa. ftelbfalat oon Yalerianella Locusta. 

©ar belle En^raulus vulgaris, ©ntljärt 20% ©imei^ unb 2% gett. Sag 
augefugte ßodjfals macht ben Qifd) fehr f&arf fdjmedenb. 

©arbinen. Jlndjooig. Qn Öl eingelegt. Qn 100 : ©iroeifc 37, ftett 10; nähr* 
haft aber fchroer oerbaulidj. 

©auer fr aut. Qn 100 : SSaffer 91, SJRilchfäure 1,2; ift ber mildjfauren ©ärung 
unterroorfetteg SSeibfraut. ö 

©Aaunnoein flehe ©humpagtier. 

©ajabef 1 eifdj ift rohe§ gehadteg SRinbfleifcfj unb rcirb ebenfo gut oerbaut roie 
gebrateneg; Ijat aber bie ©efaljr ber Söanbioiitmcr. 

©djellfifch, Gadus aeglefinus. Qn 100: SSaffer 81, ©iroeib 17, ffett 0,3, 
_ Ieidjt oerbaulidj. ü ' 

©djinfen, geräudjert. Qn 100: Baffer 28, ©iroeifc 25, Sfett 36, ©abe 1L ber 
^ergeteGt ^ ^ roet oerbauIic^) • Sad ) § ^»«fen roirb oom ßalbfleifch 
©^leie. Tinea vulgaris. Qn ihrer Qufammenfehung bem ©cheGfifch ähnlich- 


©chnittlautf). Allium schoenoprasum. $itfjerifd)e§ öl ift bic Urfaefje [eines: 

©cfdmtadä. _ 4 , 

©diofolabe beftefjt au§ Safaopuloer, Ruder unb ©erour*. • ©ehr gutes 
^al)rung§mittel; befonber§ mit SJlilcf) getobt. ©ie ©djofolabe barf nid)t metjr 
atS 68% ^tiefer enthalten. 

©d)roarjrour 3 el. ©in^eln oon Scorzonera hispamca. 

©eejunge, Pleuronectes solea, enthält 12% ©troetp unb 0,25 gett. 
©ellerie: ©ie Snolieu üoii Apium graveolens. $n 100: ©affet 84; 
atberifd)e§ öl. 

©enf ift au§ bem ©enfmeht mit ©ffig, ®erour 3 , 3«der unb ©als ^ergeftefft. $tt 
100: ©affer 77, ©irceip 6, 3nrfer 2,5, ©fftöfäm 2,7; ber fd^arfe ©efchmarf 
rührt uom ©enföl her. .. „ _ , „ 

©pargcl, Asparagus officinalis. $n 100: ©affer 94, ©troetp 2, 3urfer 2,4. 

®er ©troeipförper Slfparagiit regt bie Vieren an. Seicht uerbaulicheä ©emüfe. 
Sped ift geräudietteS ©d)rocinefctt mit 75% $ett. ©ehr nahrhaft. 

(Spinat, Spinacia oieracea. ©ie 2lid)e enthält 3% ©ifert. 23ei ©rfeanfimgert 
be§ ^ßerbauuitg§fanal§ fel)r ju empfehlen. 

©prottc, Clupea sprattus. Qn 100: ©affer 60, ©troeib 10, £ett 17. 
©tadjelbeerc, Ribes Grossularia. $n 100: ©affer 86, 3“der 8, ©äure 1,4. 
©tärfe finbet ftrf) im ^flaiisenreidje fefjr nerbreitet unb ift ba§ erfte 21rbeit§s- 
er^cugni§ be§ 33Iattgrün§ in ben blättern, ©tärfe löft ftef) bann roteber, 
roanbert mit bem ^pmijenfafte unb legt ftd) in ©amen, ©urjeln, Snollen al£ 
fHefcrueftoff nieber. 33eim Seimen ber ©amen löft ftd) bie ©tärfe unb bient 
ber jungen ^ftanae al£ Nahrung, bi§ Mefc fid) mit §ilfe ber grünen Slätter 
felbft ernähren famt. ; 

Unter bem ©influp ber 5krbaumtg§fäfte roirb ©tärfe tn 3uder oerroanbelt 
unb 3 ur ©rnährnug oerbrnucf)t. ©ie 3elien ber .t>ütfenfrüd)te muffen gerriffen 
roerben, fouft fönnen bic eingcfdjioffenen ©tärfeförner nidit gelöft roerben. 

Enthält bie Nahrung ju nie! ©tärfe, fo fönnen bie ©äfte nicht alle ©tärfe 
in Surfer oerroanbelu unb e§ hübet ftd) 93uttcrfäure. ©iefe roirft erregenb 
auf ben ©arm unb ©iarrhöe ift bie $olge. SSefouber3 gefährlich bei flernen 
Siubcrn. , . . 

infolge biefer 33utterfäuregärung treten aud) bie ©armgafe auf unb finb 
am häufigften bei ben ^flanzenfreffent. $ie ©afe beftef>crt au§ Sohlenfäure, 
©afferftoff intb Dtethan. , , . v _ 

©a3 Sodjcn ber 9faf)ruug3ntittcl famt man al§ einen oorberettenben Sers 
bammg§oorgottg bezeichnen, ©ie ©tärfe muh erft in ben Sleifterzuftanb übers 
geführt fein, bcoot ftc oont SJieufchen gelöft roerben famt. 

93eim Warfen unb JRÖften ber ftävfcnicfjl^altiaen 9}ahrimg§mittel rotrb eilt 
©eil ber ©tärfe in ba§ leichter auftunchmenbe ©eytriu umgeroanbelt. 
©tärfcjurfer enthält I^aiiptfädjlich ©lufofe, etroa§ ©e£trm unb ©affer. 3nt 
Öanbel oerroeubet mau feften uitb flüfftgeit ©tärfegurfer. 

©teiltbutte, Rhombus maximus. $n 100: ©ajfer 78, ©iroei& 18, ftett 2. 
©apioca ift ein ©tärfemehh meld)C§ au§ ben ©ursclftöden tropifefjer ^flangen 
gerootuten rotrb. $ür ©tippen unb 9JM)lfpcifett. 

©aubenfleifd) enthält in 100: ©affer 75, ©iroeifc 22, Jett 1, infolge ber 
sartcu Raffern ift e§ leidjt uerbaulid). 

©ee. ölättcr non Thea chinensis. 3n ICO: ©affer 8, ®iroei& 24, ©ein 2,8, 
©erbftoff 12, ©straft 30. _ 

©er 'Jliifgub roirft anregenb auf .fperj unb SReroen. ©diroarjer ©ee foll 
ntinbeftettS 24 % in heifjem ©affer löBIidje Seftaubteile enthalteit. ©ic SSlättcr 
ber ^flaii 3 e roerben gefammclt, einer fd)roacf)eu ®ärutig uitterroorfeti, getrorfnet 
unb ctroaä getrörrt. 3 ur ©eiüimmng be§ grünen ©ee§ roerben bie Blätter 
gebämpft, geroüt unb in Pfannen etroa§ gcröftet. 

©oaftbrot roüb in ©uglanb oiel gegeffeu. ©ei&brotfchetben roerben geröfiet 
Seiest oerbaulich. 

©oinateil. StebeSäpfel. grudjt ooit Lycopersicum esculentum. 3n 100: 
©affer 93, 3uder 3,5, freie 3itronenfäure, roetd)e ben ©efehntaef bebiugL 
©tanunt roahrfdjeiulich au§ ißenu 1 ©trf. = 55 g. 

©ruf fei, Tuber cibarium. Qn 100: ©affer 75, ©iroei| 9, gafer 7. ©teilt 
feineä ?Xronia§ roegett atä ©eroürg. 
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SJanille. ftrudjt non Vanilla planifolia. $n 100: SBaffer 28, ©iroeifc 3,7, 
atherifdje! öl 0 , 6 , gett 6,7, gutfet 8 , Starte 81 unb SßamUm 1 , 6 —3,0. 

SOanilUnsucfer ift ein an! SBaniüin mit Buder gemifdjte! unb juerft in 
Räddjen 3 « 10 ?Pfg. dou ©r. Detlev fjergeftellte! ißvobuft, roeldje! ba! 2lroma 
unb ben ©efdjmatf ber 93anitle=Sd)oten enthält. ©er »nnifliji.pider ift fefjr 
bequem 3 U «erroenben, unb [teilt fiel) im ©ebraudj roefentlidj billiger al! bie 
teuren S3antüe[cbotcn, rooburdj e! aud) ben weniger bemittelten möglich ift, 
SJlild)= unb SJlefjlfpeifen, Ißubbing!, Sofcen, äutyai, Stafao, See ufro. mit bem 
fo beliebten löaitiHe^efdjmad §u roür$en. 

52ßit!bofjne. Sdjminlbofjne. Phaseolus vulgaris. 3 n 100: SBaffer 11, 
©iroeifc 24, [Jett 2, Starte 56; roerben am beften in ^üreeform «erbaut. 

SJogelbeere. ©berefdje. Sorbus aucuparia. ©ntljält in 100: 3 uc ^ ßy B, 
(Säure 2,5 unb ©erbftoff. 

SBadjfjolberbeere. [Jtudjt oon Juniperus communis, ^n 100: Söaffer 24, 
©iroeifi 4, ätfjerifdje! öl 0,9, [Jett 10, Starte 20, [Jafer 20. 

SBaff er bilbet einen roefentlidjen 58eftaubte» be! menfdjlidjcn ÄBrper!; e§ ift 
nidht nur in ben Säften, foitbem and) tn beit Organen be! Sförpcr! enthalten 
unb beträgt im Mittel 63 % be§ ©efamtgeraidjte!. ©er täglidje SBaff eroerluft 
be! Äorperg beträgt ca. 2250 g, ein md)t geringe! Duantum, roeldje! Sag für 
Sag erfetjt roerben mu&. tiefer ©tfatj gefdjieljt burd) Rufnaljnie non roaffer* 
faltigen Rahtung!mitteln unb ©dräuten. Sin bie Reinheit be! SBaffet! 
muffen biefelben ylnforbenmgett gefteüt roerben roie an bie übrigen Räfjrftoffe; 
benn melfarfje Unterfndjungen non Srunncnroäffcrn haben gezeigt, bafj ein 
großer Seit berfetben oerunreinigt unb mit fJäulniSftoffeit aller 2trt infiziert 
roar. 9Jtit coüem Red)t rotrb batjer bie 33efd)affung eilte! reinen Srmtroaffer! 
al! eine ber roidjtigftcu Slufgabeit ber ©efuubljeitSpflege angefeljein 

503ein roirb burd) ©änmg be! Sraubenfafte! geroonneu. $ft ein Anregung!* 
mittel unb Ijat nur einen Räfjrroert, roenn er 3ntf ßr enthält. @r enthält 
in 100: Rltoljol 7, ©£tra£t2,S, Saure 0,7, Bader 0,2, ©hierin 0,6, 5lfd)e0,l6. 

SBeintrauben, Vitis vinifera. 3|n 100: SBaffer 80, ^uder 14, ©äure 0,7, 
21frfje 0,3. 93efiht burd) ben 3 uc t er Sftäljrroert unb beroirft burd) bie Saure 
Anregung auf ben ©arm. Unreife Srauben enthalten freie SBeinfäure, roeiche 
beim Steifen burd) eitiroanbernte! Stali al! SBeiuftein gebunbeu roirb. 

SBeinbergfdjnede in 100: SBaffer 80, ©iroeifi 16. 

SBeineffig. Reiner SBeineffig fotl ba! ©ffigprobuft fein, roeldje! entfteht, roenn 
ber Rltoljol be! SBeine! burd) ©ärung in ©ffig übergeführt ift. §attbel 
gibt e! «iele SRifdjungen «on ©ffig mit SBeiit, roeld)e al! SBeineffig «erlauft 
roerben. 

SSeifibier ift ein obergärige! 93ter, roeldje! befonber! in Berlin getnmlen roirb. 
3 n 100 : aillßhol 2,3, @£traft 5, Säure 0,3. 93ei empfmbtidjem ©arm 511 «er* 
meiben, ba e! ©iarthöen erzeugt. 

SB e 13 en, Triticum vulgare. Qn 100: 3Boffer 13, ©iroei^ 10, [Jett 1,7, Stärfe 70, 
gafer 2, 9Xfd)e 1,9. 

SSeijenmehl- 3» n 100: SBaffer 12, Giroei^ 11, fjett 1, Stärle 75, [Jafer 0,3, 
Slfdje 0,5. 

SSeijenbrot ift leidjter «erbaulich al! Roggenbrot unb jroar um fo leichter, je 
weniger Sleie ba! DJtchl enthält. SBeijenbrot, roeldje! mit ÜJtitri) bereitet ift, 
befibt hoh ß u Rährroert feinere! Srot enthalt in 100: Sßaffer 34, ©iroeifj 7, 
fjett 0,5, 3uder 2, Starte 56. 

SöhiSlq- ©enecer, ©in, hergefteDt au! ©etreibemaifiljen unb manchmal mit 
Kräutern «erfeht. 

SB u r ft roirb au! uerfchiebenen Seilen ber Sd)lad)ttiere bereitet, ©ie ©üte hängt 
ganj «om 5Raterial ab. Sie enthalten bi! 25% ©iroeiji, bi! 50% [Jett unb 
ut mandhen billigen Sorten auch 3H ß h J - 

Ban ber, getrortnet unb gefaljen. Sn 100: SBaffer 60, ©iroeiji 20, [Jett 2. 

Buder ift ein! unferer toidjtigften Rahruug§mittel, roeldje! int Körper «oCftänbig 
au!genubt roirb. 2ltle StärEemehle, roeldje roir aufgefdjtoffen bem Körper ju* 
führen, roerben burd) bie 58erbauung!fä|te in 3 U£ * er übergeführt. Rohriucfer 
uub Rübenjuder haben benfelben Rähnoert. 3 ltcfet ro i ri) burd) Säuren 
inuertiert, b. h- in ein ^noertjuder genannte! ©emenge jroeier neuer Bndets 
arten ^erlegt, unb jioar in ©lufofe (Dextros«, Staubenjiicfer) unb in [Jruftofe 
(LüYulose, fJrudjtjucter). ©lulofe ift roeniger füh roie Rübenjuder. [J^nftofe 
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ift ebcufo füfj roie SRübenjuder. $n ben ftrüdjten tft metfieng Snoertjuder 
uorljanben. 

3 itderf ouleut roirb meiften§ aug ©tärfeauder bargeftetlt, inbem berfelbe tn 
ein m Steffel auf ca. 200° erljitjt roirb. 

Einige oon 'Jtinbern entfjätt in 100: ©affer 64, ©irceifc 17, ftett 18. $n ge= 
räudjertem 3 u ftanbe nidjt leidjt uerbaulid). 

3n>etfd)en, Prunus domestica. 3 n 100 frtfdjen: ©affer 81, 3 ut * et 11, 
©äure 0,9. 

3 rotebad roitb aug feinerem ©eiaenmefjl mit Sflild) bereitet, ©ebarfen, ^er* 
fd)nitten unb auf beiben ©eiten geröftet. STiafjx^aft unb leicht oerbaulid). 
©ntljcitt big 12% ©troeifr, big 75% ©tärfeinel)! unb big 2% f^ett. 

3miebcl Don Allium cepa rosaa. ©ntfyält 87% ©affet unb citt>erif«d)e§ CI, 
roeldjeg ben ©ernd) unb ©efdjnmd bebingt, 45 g. ^erljroiebel oor. Allium 
cf-pa lutea 6 g. Saud), Porree, Allium porrum latum 13 g. Snoblaud) 
Allium sativum vulgare 20 g. 2)ag ftarfriedjenbe CI beg Stnoblaucfjg if** 
Allyisulfid. (C 3 H 5 ) 2 S. 


Stteratnr* 

1) ®ic menfd)lid)en 9lal)rungg* unb ©enufsmtttel, oon Dr. 3 . ftönig, 3ut. ©pringer? 
Skrlag, SBerlui. 

2) ©cutfdjog StaljrungSmittelbitd). §erau§gegeben 00 m S3unbe2)eut|d)er 9tof>runggi 
mittePftabrilanteu unb =£>änbler. 


Cctfcv3 

nad) folgenbent SReacpte bereitet, jeicfpiet fid) burd) ©of)Igefd)marf, fe§r leiste 
S3erbaulid)teit unb ijjoben Släbrroert aug. 

100 g SSutter, 100 g 3ucfer, 4 ©igelb, 4 ©ploffet ooH 9Rild) rüfpre man 
fdjauntig, 250 g ©eijenmef)! mifd)t man mit 1 ißäddjen oon 2)r. Cetferg 53ad= 
puloer unb reibt burd) ein ©ieb. 2>iefe§ 9J?el)( unb baS ju ©dpiee gefcfjlagene 
©iroeifi tnifdjt man §u ber angeriifjrten Sttaffe, füllt in bie gefettete 3orm 
unb [teilt in ben Ofen. V* ©tunbe Sactyeit. 211g ©eroür$ gibt man bag 
abgeriebene ©elbe einer fjalbcn 3i trone ijmetn. 

©in ©tiid SBadinsffuctjen, aufgemeid)t in mariner ERttd), ift für bie Stmber 
ftetg eine groedmäfjige unb gefunbe 9?al)tung. S)a btefer Studien au jeber 3 e ^ 
aug frifdjeit ^utaten bereitet roerben faun, fo rotrb er fid) al§ Stinbernafirung 
immer ineljr einfülfren. gmr Slergte unb (gljeimfer teile idj mit, bafj in 
100 Steilen enthalten ftnb: 

©affer 21,90, ©iroei&fubftanä 9,52, fjett 18,06, ©jtraftftoffe <3ucfer, ©tärfe 
unb ®ejtrin) 48,54, 9lof)fafer 0,33, 21fd)e 1,65; 600 g 93acfin<ft'nd)en nad) 
obigem 9le$epte frifd) bereitet foflen nur 80 ißfg., roäljreub mau für aOe 
föunftprobufte minbefteng ben hoppelten $rei§ jaljlen muß. Söiefer 23adin« 
Äudjen ift baS befte, naf)rf)aftefte unb btHigfte ftinbernäl)rmitteL 
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SH tri) (tilg. 

Scrbflimnfl. Unter ©erbammg oerftet)t man bte ©efamttjeit «Oer berjcnigen 
fßrojeffe, rocldjc baju bienen, beit rohen ^ährftoff in bie für bte ©ruahrung 

^ CCl i)i f ©ftänb er'ung^b erfahr uug§ ft off e im ©erbammgSapparat, meldjcr oom 
gjhmbe big jum SIftcr reicht, ftnb med)auifd)cr unb <fcmifcher Statur. JScr 
mcdianifdie ©ro*cj 3 umfaßt bie ^crtleincruug unb nniifle■ bcl j clbe J 

mit ben fie djeniifd) oorbereitenben ftliifrtgfeiten (bte Arbeit be^ Ijanen.^unb 
ber 2)arniberoeguiig); ber djentifdje ^roacjjbejtcht m ber Soghdpnac.nmg 
(^qbroltjtifdjen Spaltung) nnb Söfung ber Stoffe burd) bte fogeiianntcn^er* 
baunnflgfäfte: ben sShmbfpeidjel, ben SRagenfaft, ben ®arrafaft, bte ©alle 
unb ben ^anfreagfaft (93aud)fpeid)el). 

©artma. hierunter oerfteht man ba§ ^erfüllen orgaittfd)er ©erbinbungen in 
cinfadiete unter ber ©imrirtung fogenannter ©örunggerreger ober Fermente. 
<£)te befanntefte ©ärmtg ift bie alfofjolifdje, hierbei jerfänt ganutggjahtgcr 
Surfer (Sraubcnsiufer, gmcfjtjucfer fölaltofe ufro.) burd) ©tntmrEimg be§ £eie* 
piltcg in 5üfot)ol unb Siol)Ienfäure. 

©ne aubere intcreffante unb roid)ttge ©ärmtg ift bte _ fOltlchfanregitriuig, 
bei welcher unter bent ©hifluffe beg Bacterium acidi lactici ein 2cu 3 u *^ er 

tn xroet Steile fDtilchfäure jerfäUt. . t . _ , , 

tiefer SJtildt äure oerbanfen mit ben fauren ©cftf)macf beim ©anertraut, 
bei ben einaefäuerten Schnittbohnen unb bei ben fauren ©urfen. $te OTt(d)= 
faure trägt aud) §ur Kottferoieruitg bei, htbem ftc fäultiigheiumenb ronit. 

•ttulmS. ©crwcfuug. 9IIS ftäulnig bezeichnet man ein 3erfaüeu befonbevg jtief* 
* ftoffhaltiger unb ftfjwefelhalttger Körper (©iweibtörpet: ufroO m etnfaci)er| 
©erbinbungen unter bent ©influfj non Fermenten., ®te bet ber ftautmS 
roirfenbett fvenneute Tmb unb ©afterien, bereu Keime ftd) in großer Stenge 
tu ber SItmofphäre finben. Seljtere beginnen ihre jerfc^enbe Bufuttg auf bte 
ftirfitoftbalttgen unb fdjwefelhaltigen ©eftanbteile beg toten 2 ter= unb s 4 >flaitäen= 
Eörpcrg unter ©ntroicfelung eineg unangenehmen gaulniggerudjes. s 

5 )er SBrojefe ber ©ctinefung ift non bent ber g-äulmg nid)t icqatf 31 t trennen. 
9 Jtan oerfteht unter ©erwefung fäulntgartige 3 Gr ^ cl 3 un Ö g V^oäcffe, bet welchen 
neben ber gcrmentnnrEung nott Pilsen unb SBatterien rtod) etne gtetd) 3 cttige 
Ornbation burd) ben Sauerftoff ber Stift ftattfiubet mahrenb ber ©rozefj ber 
ftäutnig ftd) unter bem ©inftub jener Fermente, aud) ohne birettc OTtttutrfnng 
bes atntofp()ärtfd)cn Sauerftoffeg, x>o^ci)t ^ufot 3 e bte er hoppelten ©imntrfung 
serfallen bie uerroefenben Körper in gagförmige, einfache, anorgamfdje -Ber* 
btnbungeu, befonberg KoI)lenfäure, ffiaffer unb JlmmomaE, roeldje tn bte 
2 Itmofpt)ore entweichen, roährenb bie nicht fltidjttgcn ^JUtieralbefiatibteile 
jurfirfbleiben. 
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gaer fidt über ba§ £eben unb Treiben unfern Ketnften ^reuube unb 
Meinte imterridtcu roiü, ber lefe folgcnbe «üdjer. gebermamt, er magiein, roa§ 
ev roiü; er mag treiben, roa§ ec roiü; in ber 2lrbett unb tm «ergmtgen fommt 
er mit biefer Ueir.en ©efeQfcfjaft itt «erüfjrmtg, ob et null ober md)t. .... 

$ie «aftcrien ftnb überall, in jebem ©tnubforndjen unb fommen mit btefen 
in unfern Störper. Sie arbeiten mit ben Organen unfercS 2etbe8 i u ™ bl ^HS 
für bie «ufnabme in baS «lut fäl)tg ju maefjen, ffe bringen aber :Rtoj^eit unb 
3:ob, wenn ber Körper gefd)ioäd)t ift unb bie «alterten tijtec unfjeimltdjen 93er- 

bnt* »n 8 nur tart 

nur burd) ffcnntnfc unb 93ermeibung ber Slnftecfung! 28er biefe «er mit 
ftntereffe Heft, ber roirb ftaunen über biefe Elemfte 2Belt, oott ber man fruijetEeine 
Ebnung batte. 9tur burd) ba§ SJtilroffop ift eS unS mW«* fl«®orben, J“* 
ju er feinten, n>ie lounberbar in ber Statur aQe§ entfielt, roac^ft, fief) oermegr 

unb bann rnieber ftirbt. „„ . . «.- r r„ 

Oer «erftanb be§ einzelnen ÜJtenfdjen tnnn nur em_en Keinen Oed bxefet 

(Srfdjeimmgen begreifen, aber biefeS wenige läfjt il^nIpnen, 

aller immer meljr ßenntniffe über bie Statur tm ®°t £ _ D £ b ™i et ^ e 2 r bCT ' be 

Sßiffen unb können allein fmb bie ©runbbebtngungen be§ ft orti drittes. 

Oie Safteriologic bc§ tägigen fiebenß non fßrofeffor §. Saeger, «erlag £.«ofr 
Seipjig. s ßrei§ 2Jtf- 8/—* 

«afterien, ^nfcftionSfcanfbeiten unb bereu «efämpfang ponjJrofeffor Dr. SK. 

©djotteliuS. «erlag £. SJtorifc, Stuttgart. «ret§ SDtf. 6,—. 
Metnleliewcfcn unb fitanfbeiten non «rofeffor Dr. ©. ©djroalbe. «erlag ©. 
ftifdjer, ftena. «rei§ 2Jtf. 2,40. 
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Ein heller Kopf 

prüft die folgenden Fabrikate und verlangt stets die 
echten Artikel von Dr. Oetker: 

Fit* Hotl/orc Backpulver zu 10 Pfg. dient als Ersatz der 
VI. UclilClo Hefe, macht Kuchen und Mehlspeisen locker, 
wohlschmeckend und leicht verdaulich. 

nothorc Vanillin-Zucker zu 10 Pfg. dient zum 
VT. vrcliiCIo Wurzen von Schokolade, Puddings, Milch, 
Soßen, Cremes, Tee und ersetzt die teure 
Vanille-Schote vollkommen. Der Inhalt 
eines Päckchens entspricht 2—3 Schoten 
guter Vanille. 

natkorc Pudding-Pulver zu 10 Pfg., mit Milch 
W. UvlaCl o gekocht, geben eine wohlschmeckende und 
nahrhafte Nachspeise für Kinder und Er¬ 
wachsene. 

rit* Hcktlrnrc Einmache-Hilfe zu 10 Pfg., bestes 
Ul» Uvlnvl ö Konserviermittel für eingemachte Früchte; 

genügt für 10 Pfund, also sehr billig. 

n*. rtn+lrnfc Vanille-Soßen-Pulver zu 10 Pfg., dient 
LM1» v/CUtCl O zur Bereitung einer sehr schmackhaften 
Vanille-Milch-Soße für Frucht-Gelee, Rote 
Grütze, Pudding, Flammeri etc. 

nothuro Rote Grütze-Pulver zu 10 Pfg., liefert 
VT. vlüliVüro m jt i/ 2 Ltr. Wasser und 100 Gramm Zucker 
eine außerordentlich erfrischende Nachspeise 
von hervorragendem Geschmack. 

Vif rta+lrnfC Creme-Pulver Dibona zu 15 Pfg., dient 
V !• UClnvl o zur Herstellung feinster und bekömmlicher 
Creme-Nachspeise in Vanille- und Schoko¬ 
lade-Geschmack. 


Dr. A. Oetker, Nährmittelfabrik, Bielefeld. 


Jul.Bagel, Mülhelm-Ruhr 10 11. 1000 Mille. 



